


























































































































 El	primer	capítulo	consta	de	 los	aspectos	generales	de	 la	 investigación,	 tales	como:	el	
problema	 a	 investigar,	 el	 análisis	 bibliográfico	 de	 las	 materias	 primas	 y	 producto	 a	
obtener,	los	métodos	de	procesamiento,	los	objetivos	y	la	hipótesis.	
 El	 segundo	 capítulo	 comprende	el	 Planteamiento	Operacional	 en	 el	 que	 se	 expone	 la	







‐ Los	 parámetros	 para	 el	 despepitado	 de	 sancayo	 son:	 25	 segundos	 de	 tiempo	 de	
licuado.	
‐ La	 mezcla	 o	 formulación	 más	 adecuada	 para	 el	 néctar	 funcional	 es	 ሺ1:	 1,5:	 0,5ሻ	
presentado	 como	 zumo	 de	 sancayo	 diluido	 ሺ1:	 1ሻ,	 piña	 y	 agua,	 respectivamente,	
obteniendo	 los	mejores	 resultados	 en	 cuanto	a	 la	determinación	de	 contenido	de	
potasio,	y	las	mejores	características	en	viscosidad,	pH,	°Brix	y	aspecto	sensorial.	
‐ Se	 realizó	 una	 estandarización	 con	 la	 adición	 de	 estabilizante	 Kertrol	 en	 una	
concentración	de	0.3%,	 el	 cual	 no	modifica	 los	 valores	 de	 °Brix	 y	 pH,	 además	 de	
obtener	características		sensoriales	aceptables.		
‐ Se	 realiza	 una	 pasteurización	 a	 75°C	 por	 2	 minutos,	 con	 el	 fin	 de	 mantener	 las	
características	 de	 calidad	 sensorial	 y	 asegurar	 una	 destrucción	 microbiana	 que	
garantice	la	inocuidad	del	producto.	
‐ Se	 efectuaron	 análisis	 físico	 –	 químico,	 químico	 –	 proximal,	 sensorial	 y	
microbiológico	al	producto	final,	para	asegurar	la	calidad	total	del	néctar	funcional.	
‐ El	néctar	funcional	elaborado	a	base	de	sancayo	y	piña,	es	altamente	aceptado	por	
los	 consumidores,	 lo	 cual	 es	 comprobado	 por	 la	 prueba	 de	 aceptabilidad	 del	
producto	final.	
‐ El	tiempo	de	vida	útil	del	producto	es	de	5	meses	y	8	días.	
‐ El	 potencial	 del	 sancayo	 en	 la	 industria	 alimentaria	 queda	 comprobado	 con	 su	




 En	el	 cuarto	 capítulo,	 según	 la	Propuesta	a	Nivel	 Industrial,	 la	ubicación	de	 la	planta	
estará	en	el	Parque	Industrial	Rio	Seco,	que	tendrá	una	capacidad	de	producción	de	8400	















































great	 potential	 in	 the	 food	 industry,	 along	 with	 a	 fruit	 known	 as	 the	 pineapple,	 which	 is	






















presented	 sancayo	diluted	 juice	 ሺ1:	 1ሻ,	 pineapple	 and	water,	 respectively,	 the	
best	results	in	terms	of	determining	potassium,	and	best	features	in	viscosity,	pH,	
°	Brix	and	sensory	aspect.	
- A	 standardization	Kertrol	 adding	 stabilizer	 at	 a	 concentration	 of	 0.3%,	which	
does	not	modify	the	values	of	°	Brix	and	pH,	in	addition	to	obtaining	acceptable	
sensory	characteristics	was	performed.	








- Sancayo	 potential	 in	 the	 food	 industry	 is	 proven	 by	 its	 application	 in	








/	 Yearሻ,	 having	 an	 operating	 process	 300	 days	 a	 year	with	 a	 shift	 of	 8	 hours	 /	 day.	
	
The	 financial	 institution	 that	 complements	 financing	 is	 the	 Development	 Finance	


































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































El	 presente	 trabajo	 es	 una	 Investigación	 Científico	 –	 Experimental	 que	 busca	 establecer	
parámetros	para	 la	elaboración	de	un	néctar	 funcional	 a	partir	de	 sancayo	y	piña,	 con	 la	
finalidad	de	dar	un	valor	agregado	a	alimentos	que	benefician	la	salud,	así	como	también	la	



































































	 	 	 							T1	ൌ	2min	
	 	 	 							T2	ൌ	4min	




























- ¿Qué	 características	 sensoriales	 resaltara	 el	 edulcorante	 stevia	 en	 el	 proceso	 de	
mezclado?	
- ¿Qué	tratamiento	térmico	será	el	más	óptimo	para	la	elaboración	de	este	producto?		








El	 nivel	 de	 la	 presente	 investigación	 es	 de	 	 tipo	 científico	 ‐	 experimental	 y	 tecnológica	
aplicada	para	determinar	los	parámetros	más	convenientes	para	la	elaboración	de	un	néctar	
con	características	 funcionales	y	de	bajas	 calorías	a	base	de	 sancayo	y	piña;	y	adición	de	
edulcorante	stevia,	evaluando	el	 tratamiento	térmico	más	óptimo,	 tomando	en	cuenta	 las	
variables	antes	mencionadas,	dado	que	no	hay	antecedentes	con	respecto	al	producto	que	se	
quiere	 obtener	 para	 lo	 cual	 se	 realizaran	 pruebas	 experimentales	 con	 la	 finalidad	 	 de	





productos,	 algunas	 materias	 primas	 presentarán	 ventajas	 funcionales	 y	 sensoriales	
importantes,	es	por	esto	que	la	presente	investigación	tiene	como	finalidad	la	obtención	de		
un	 néctar	 del	 fruto	 sancayo,	 proveniente	 del	 cactus,	 acompañada	 de	 la	 pulpa	 de	 piña,	















fruta	 poco	 consumida,	 sancayo,	 sin	 ser	 procesada,	 asegurando	 así	 las	 características	
funcionales,	organolépticas,	sensoriales,	además	de	asegurar	la	calidad	del	producto.	
1.7.3. Aspecto	Social.	
En	 el	 presente	 proyecto	 de	 investigación	 se	 desarrolla	 un	 gran	 aporte	 al	 mercado	 del	
consumidor,	motivando		el	consumo	de	sancayo	en	un	nuevo	producto,	considerando	que	
esta	 fruta	 es	 una	 materia	 prima	 de	 alto	 valor	 nutricional	 y	 ayuda	 a	 combatir	 muchas	
enfermedades,	asimismo	por	conocimientos	básicos	se	sabe	de	las	características	de	la	piña	










corto	 para	 ofrecer	 el	 producto	 obtenido	 e	 incrementar	 la	 economía	 del	 sector,	 así	 como	
también	 favorecer	 a	 los	 pequeños	 proveedores	 de	 insumos	 que	 se	 necesitan	 para	 la	
elaboración	de	este	producto.	
1.7.5. Importancia.	
El	 trabajo	 de	 investigación	 presentado	 es	 de	 gran	 importancia,	 pues	 aportara	 nuevas	





























Se	 usa	 el	 jugo	 del	 sancayo	 en	 altas	 concentraciones	 por	 sus	 propiedades	 laxantes	 y	















































































Los	 cambios	 bioquímicos	 que	 sufren	 estas	 plantas	 intervienen	 algunos	 elementos	 y	
compuestos	 como	 los	 Carbohidratos,	 pigmentos,	 vitaminas,	 minerales,	 proteínas,	 sabor,	
textura,	aroma,	apariencia.	Los	cambios	bioquímicos	que	se	sufren	van	de	la	mano	con	los	
cambios	 fisiológicos.	Las	cactáceas	 tienen	por	 lo	general,	un	proceso	de	crecimiento	muy	
lento,	limitadas	por		las	condiciones	de	su	entorno,	de	su	metabolismo	y	de	la	competencia	y	





Sobre	 las	 propiedades	 microbiológicas	 se	 pueden	 controlar	 con	 procesos	 térmicos	 que	




La	 pulpa	 de	 sancayo	 se	 considera	 un	 alimento	 ácido	 ሺde	 pH	 bajoሻ	 y	 es	 por	 eso	 que	 el	
tratamiento	 térmico	difiere	 de	 la	 leche.	No	 obstante	 existen	 algunos	hongos	que	 pueden	
sobrevivir	 a	 pH	 bajos	 como	 el	 Byssochlamys	 y	 que	 pueden	 deteriorar	 el	 sabor	 final	 del	



































































consumo	y	a	 la	vez	que	 la	demanda	sea	 favorable,	para	 lo	cual	 la	producción	se	proyecta	






de	 este	 fruto.	 Lamentablemente	 en	 la	 actualidad	no	 existen	 estadísticas	 de	producción	 y	



















































de	alimento,	pertenece	al	 grupo	 frutas,	 y	por	sus	 características	 lo	enmarcamos	dentro	de	 la	






e	 hidratos	 de	 carbono.	 El	 resto	 de	 nutrientes	 presentes	 en	 este	 alimento,	 ordenados	 por	
relevancia	de	su	presencia,	son:	vitamina	B,	potasio,	vitamina	B6,	fibra,	magnesio,	calorías,	calcio,	
yodo,	 vitamina	 B9,	 hierro,	 vitamina	 B2,	 carotenoides,	 vitamina	 B3,	 cinc,	 vitamina	 E,	 fósforo,	



















El	 color	en	ambas	 la	pulpa	de	color	amarillo	o	blanco	se	encuentra	 rodeada	de	brácteas	que	
forman	 la	piel	del	fruto;	en	el	extremo	superior	 las	brácteas	se	transforman	en	una	llamativa	
corona	 de	 hojas	 verdes.	 El	 sabor	 de	 la	 pulpa	 es	muy	 aromático	 y	 de	 sabor	 dulce.	 Las	 piñas	
pequeñas	 suelen	 tener	un	sabor	más	delicado	que	 las	grandes.	 La	 fruta	está	madura	 cuando	
cambia	el	color	de	la	cáscara	del	verde	al	amarillo	en	la	base	de	la	misma.	Las	piñas	son	frutas	no	









tiene	 una	 composición	 química	 muy	 variada,	 la	 cual	 destaca	 por	 su	 abundancia	 en	 sales	
minerales	 y	 vitaminas.	 La	 piña	 tiene	 dentro	 de	 su	 composición	 una	 sustancia	 que	 se	




complejo	 vitamínico	 B.	 Dentro	 de	 estas	 vitaminas	 las	 que	 más	 se	 destacan	 son		
la	niacinaሺB3ሻ,	riboflavina	ሺB2ሻy	vitamina	B6,	 las	cuales	se	encuentran	en	una	proporción	de	
























Contenido	Energético				 			 	kj	 218
Agua																																						 			 g 							85.5
Proteína																																 			g 									0.51
Lípidos																																	 				 g 									0.20
Carbohidratos																			 				 g 						13.00
Fibra																																				 					 g 								0.50












Niacina																																 	 mg 							0.24
																																	Fuente:http://www.amvediciones.com		
2.1.2.2. 	Características	Microbiológicas.	
Las	 determinaciones	 microbiológicas	 fueron	 conducidas	 según	 el	 manual	 de	 la	 FAO	 ሾ6ሿ:	
enumeración	 de	 bacterias	 aeróbicas	mesófilas,	 enumeración	 de	 Coliformes,	 enumeración	 de	
estreptococos	 fecales	 y	 enumeración	de	mohos	y	 levaduras.	 	 Los	más	difundidos	 son	 los	del	
género	Bacillus,	que	tiene	su	origen	en	el	suelo	y	agua,	por	lo	que	casi	siempre	están	presentes	











































































































































La	 mayoría	 de	 las	 alteraciones	 que	 sufren	 las	 frutas	 no	 solo	 son	 de	 naturaleza	 microbiana	






























además	 de	 tener	 un	medio	 ácido	 el	 pH	 juega	 un	 papel	muy	 importante,	 por	 consiguiente	 el	

























mezclas	 de	 zumos	 y	 néctares,	 que	 no	 contienen	 alcohol.	 La	 mayoría	 de	 néctares	 o	 bebidas	

















2013	 1 450 094.73









2015	 3 224 203.34
2016	 3 224 397.86
2017	 3 224 592.29
2018	 3 224 786.62
2019	 3 224 980.86
2020	 3 225 175.00
2021	 3 225 369.04
2022	 3 225 562.99
2023	 3 225 756.84
2024	 3 225 950.60








en	 iones	 ሺpartículas	 con	 cargaሻ	 cuando	 se	disuelve	 en	 agua	 y	 conducen	 electricidad.	
Alrededor	del	95	%	del	potasio	se	deposita	en	las	células,	mientras	que	el	sodio	y	el	cloro	
se	localizan	principalmente	fueras	de	las	mismas.	El	potasio	es	el	catión		ሺión	con	carga	
positivaሻ	más	 abundante	 que	 se	 encuentra	 en	 el	 líquido	 intracelular	 ሺdentro	 de	 	 las	
células.ሻ,	mientras	que	el	sodio	es	el	principal	catión	en	el	líquido	extracelular.	El	potasio	
es	 especialmente	 importante	 en	 la	 regulación	 de	 la	 actividad	 de	 los	 músculos	 y	
nervios.	Se	absorbe	fácilmente	en	el	intestino	delgado.	Alrededor	del	90%	del	potasio	
ingerido	 se	 excreta	 por	 orina.	 El	 resto	 se	 elimina	 por	 heces	 y	 sudor.	 La	 hormona	














 Junto	 con	el	 calcio	y	el	magnesio,	 el	potasio	 colabora	a	 la	 regularización	de	 todas	 las	
funciones	celulares	y	sobretodo	en	 la	excitabilidad	del	corazón,	de	 los	músculos	y	del	













de	 hormonas	 y	 neurotransmisores	 y	 en	 la	 absorción	 de	 hierro.	 También	 tiene	 una	
función	 antioxidante.	 Es	 uno	 de	muchos	 antioxidantes,	 los	 cuales	 son	 nutrientes	 que	
bloquean	 parte	 del	 daño	 causado	 por	 los	 radicales	 libres.	 Los	 radicales	 libres	 se	
producen	cuando	el	 cuerpo	descompone	el	 alimento	o	 cuando	usted	está	expuesto	al	
humo	del	tabaco	o	a	la	radiación.	
 BENEFICIOS:	
 Además	 de	 ser	 útil	 para	 prevenir	 el	 resfriado	 común,	 la	 vitamina	 C	 tiene	 beneficios	



























Selección:	 En	 esta	 operación	 se	 eliminan	 aquellas	 frutas	 magulladas	 y	 que	 presentan	
crecimiento	de	hongos.		
Lavado:	Se	hace	para	eliminar	cualquier	partícula	extraña	que	pueda	estar	adherida	a	la	fruta.	



















Pulpeado:	 Consiste	 en	 obtener	 la	 pulpa	 de	 las	 frutas	 libres	 de	 cáscaras	 y	 pepas.	 A	 nivel	





























Envasado:	 Para	 el	 envasado	 del	 néctar	 se	 puede	 utilizar	 envases	 de	 vidrio	 o	 de	 plástico.	 El	
envasado	 se	 debe	 hacer	 en	 caliente	 a	 una	 temperatura	 no	menor	 de	 85	 grados	 centígrados,	
cerrándose	el	envase	inmediatamente.		





















este	 proceso	 pueden	 desarrollarse	 sabores	 no	 deseados	 cuando	 los	 aldehídos,	











partícula	 que	 los	 orificios,	 de	 encontrarse	 delante	 de	 uno	 de	 ellos	 esta	 probabilidad	 es	









































- Primero	 hallar	 la	 viscosidad	 en	 cada	 una	 de	 la	 concentraciones	 y	 tipo	 de	
estabilizantes:	





















Junto	 con	 el	 objetivo	 principal	 del	 tratamiento	 térmico,	 que	 es	 la	 destrucción	 de	 los	
microorganismos,	y	junto	con		los	objetivos	secundarios	ሺtales	como	el	efecto	de	la	cocción	y	la	
destrucción	 de	 enzimasሻ,	 cierto	 número	 de	 restricciones	 limitan	 las	 posibles	 condiciones	 de	
trabajo	 a	 elegir.	 En	 primer	 lugar,	 el	 tratamiento	 térmico	 debe	 ser	 los	más	 selectivo	 posible	
destruyendo	el	mínimo	de	vitaminas	o	de	clorofila	si	es	el	caso.	Aparte	del	aspecto	nutritivo,	las	
restricciones	asociadas	a	los	tratamientos	térmicos	son	sobre	todo	de	tipo	organoléptico,	como	










Los	 microorganismos	 responsables	 de	 deterioro	 de	 productos	 con	 valores	 de	 pH	
menores	a	3.7	son	los	hongos,	levaduras	y	bacterias	no	esporuladas.	En	la	bibliografía	un	
rango	de	termo‐resistencia	de	150°F	ሺ65.56	°Cሻ	como	sigue:	






























































































Las	 materias	 primas	 se	 recepcionaran	 en	 buenas	 condiciones	 de	 calidad,	 es	 decir	 que	
deberán	 estar	 exentas	 de	 daños	 físicos	 ocasionados	 por	 el	 transporte,	 a	 la	 vez	 se	
recepcionaran	los	insumos.	
b. Pesado:		































ൌ	 ሺzumo	 de	 sancayo:	 piña:	 aguaሻ	 ൌ	 ሺ1:0,5:0,5ሻ,	 M2	 ൌ	 ሺzumo	 de	 sancayo:	 piña:	 aguaሻ	 ൌ	
ሺ1:1:0,5ሻ,	M3	ൌ	ሺzumo	de	sancayo:	piña:	aguaሻ	ൌ	ሺ1:1,5:0,5ሻ	
k. Estandarizado:	
En	 esta	 operación	 se	 corregirán	 distintos	 parámetros,	 como	 son	 el	 pH	 que	 se	 deberá	












eliminar	 el	 aire	 atrapado	 dentro	 de	 la	 botella	 y	 esto	 se	 hace	 enroscando	 y	 sellándolo	







































el	 modelo	 matemático	 para	 expresar	 el	 tiempo	 de	 retención	 del	 tratamiento	 térmico	





- Determinar	 las	 características	 físico	 –	 químico,	 químico	 ‐	 proximal,	 bioquímicos,	
microbiológicos	y	sensorial.	
- Determinar	 la	 concentración	 de	 fruta	 en	 la	 mezcla	 ሺsancayo:	 piñaሻ	 para	 la	
elaboración	del	néctar.	
- Evaluar	 los	 porcentajes	 de	 estabilizantes,	 así	 como	 también	 analizar	 el	 tipo	 más	
óptimo	para	añadir	en	la	elaboración.	
- Establecer	 la	 concentración	 de	 edulcorante,	 para	 mejorar	 las	 características	
sensoriales	en	el	producto	final,	en	compañía	de	sacarosa.	
- Determinar	el	tiempo	de	vida	útil	del	producto	final.	





Dado	 que	 las	 frutas	 sancayo	 	 y	 piña,	 tienen	 propiedades	 funcionales	 y	 resaltando	 el	 alto	








































































































































































































































































































































































































Selección		 	 ‐ Estado	físico	de	las	materias.
Pesado		 	 ‐ Peso	de	las	materias	primas	
e	insumos.	
















































































 Conservantes.	 Se	 usan	 principalmente	 para	 producir	 alimentos	 más	 seguros	 para	 el	
consumidor,	previniendo	la	acción	de	agentes	biológicos.	Usualmente	existen	límites	a	la	














 Agua.	 Principal	 insumo	 para	 la	 elaboración	 de	 nuestro	 producto,	 ya	 que	 va	 a	 ser	 el	





































































































































































































































































































































































































































































































































PROCESO	DE	DESPEPITADO	DE	 SANCAYO:	 El	 despepitado	 de	 sancayo	 consiste	 en	 reducir	 el	
tamaño	de	la	partícula,	en	este	caso	de	la	pepa	del	sancayo.	Para	facilitar	este	proceso	se	debe	
cortar	 la	 fruta	 en	 cuatro	 partes	 iguales	 y	 extraer	 la	 pulpa	 con	 ayuda	 de	 un	 utensilio	 o	







1ሻ Recepción	 de	materias	 primas	 e	 insumos:	 en	 esta	 operación	 la	 fruta	 llega	 a	 la	 planta	
procesadora,	 pero	deben	 reunir	 las	 características	 necesarias	para	 la	 elaboración	del	
néctar.	Esta	operación	se	realiza	en	los	almacenes	o	zonas	de	proceso.	












7ሻ Despepitado:	 esta	 operación	 permitirá	 reducir	 el	 tamaño	 de	 la	 pepa	 del	 sancayo,	
mediante	el	licuado	de	la	pulpa	con	agua	en	dilución	homogénea.	
8ሻ Filtrado:	 el	 zumo	 obtenido	 de	 la	 anterior	 operación	 pasara	 por	 un	 tamiz	 con	 rejillas	
aceradas,	con	el	fin	de	eliminar	totalmente	las	pepas	de	esta	fruta.	
9ሻ Mezclado:	se	realiza	el	mezclado	del	zumo	de	sancayo	con	pulpa	de	piña	y	agua.	




12ሻ Llenado	 y	 sellado:	 el	 llenado	 se	 realiza	 en	 envases	 de	 vidrio	 ocupando	 el	 95%	de	 su	
capacidad	e	inmediatamente	sellando	con	tapa‐roscas.	
13ሻ Enfriado:	 se	 realiza	 el	 enfriado	 inmediatamente	 después	 de	 selladas	 las	 botellas,	 por	
medio	de	corriente	de	agua	hasta	temperatura	ambiente.	





































































































































































































luego	del	 licuado	 se	medirá	 en	 volumen	 la	dilución	obtenida;	 se	 repetirá	 esta	
operación	después	del	filtrado.	
- pH;	tomar	más	o	menos	25	ml.	de	muestra	en	un	vaso	de	50	ml.	introducir	los	
electrodos	en	 la	 solución	y	 leer	directamente	el	pH	en	el	pH‐metro,	 seguir	 las	
instrucciones.																
- Viscosidad;	 se	 debe	 atemperar	 la	 muestra	 a	 20°C,	 luego	 de	 eso	 se	 vierte	 la	
cantidad	suficiente	de	muestra	en	el	bulbo	A	hasta	llenarlo,	después	aspirar	por	
el	tubo	B	hasta	que	el	nivel	de	líquido	quede	por	encima	de	la	marca	X.	Finalmente	













CARTILLA	N°	1		 	 	 	 	 CARTILLA	N°	2	











































































































































































































- pH;	 tomar	más	o	menos	25	ml.	de	muestra	en	un	vaso	de	50	ml.	 introducir	 los	
electrodos	 en	 la	 solución	 y	 leer	 directamente	 el	 pH	 en	 el	 pH‐metro,	 seguir	 las	
instrucciones.																								
- °Brix;	se	prepara	25ml	de	muestra,	para	esto	el	refractómetro	debe	estar	encerado	
con	 agua	destilada	 y	 limpiado	 cuidadosamente,	 echar	 un	pequeño	 chorro	de	 la	
muestra	y	observar	por	el	lente	la	medida.	
- Determinación	de	Potasio;	se	preparan	disoluciones	patrones	de	potasio	de	0.10,	
0.50,	 1.00,	 1.50	 y	 2.00ppm	 para	 un	 volumen	 total	 de	 100ml.	 Cada	 una	 de	 las	

















CARTILLA	N°	4		 	 	 	 	 CARTILLA	N°	5	




























































































































Se	 propuso	 el	 diseño	 de	 bloques	 completamente	 al	 azar,	 con	 08	 panelistas	 semi‐
entrenados	y	con	tres	repeticiones;	asimismo	se	realizara	el	diseño	completamente	al	
azar	con	04	repeticiones,	con	excepción	de	la	determinación	de	potasio	que	se	realizara	







































































































- pH;	 tomar	más	o	menos	25	ml.	de	muestra	en	un	vaso	de	50	ml.	 introducir	 los	













CARTILLA	N°	7	 	 	 	 	 	 		CARTILLA	N°	8	











CARTILLA	N°	9	 	 	 	 	 				 	CARTILLA	N°	10	








































1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	




1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	






1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	
4	 	 	 	
5	 	 	 	
6	 	 	 	
7	 	 	 	






1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	
4	 	 	 	
5	 	 	 	
6	 	 	 	
7	 	 	 	






1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	
4	 	 	 	
5	 	 	 	
6	 	 	 	
7	 	 	 	





1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	
4	 	 	 	
5	 	 	 	
6	 	 	 	
7	 	 	 	
























































































































	 	 	 t1	ൌ	2min	
	 	 	 t2	ൌ	4min	




















CARTILLA	N°	11	 	 	 	 	 							CARTILLA	N°	12	




























































1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	
4	 	 	 	
5	 	 	 	
6	 	 	 	
7	 	 	 	






1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	
4	 	 	 	
5	 	 	 	
6	 	 	 	
7	 	 	 	






1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	
4	 	 	 	
5	 	 	 	
6	 	 	 	
7	 	 	 	






1	 	 	 	
2	 	 	 	
3	 	 	 	
4	 	 	 	
5	 	 	 	
6	 	 	 	
7	 	 	 	

























































































Donde	n:	Número	de	ciclos	 logarítmicos	especificando	 la	reducción	total	 considerada.	





























































mes	 y	 a	 temperaturas	 de	 8,	 18	 y	 25	 °C	 respectivamente.	 Para	 lo	 cual	 se	 analizara	 el	
producto	 sensorialmente	 y	 fisicoquímicamente.	 A	 su	 vez	 utilizaremos	 los	 datos	
obtenidos	por	medio	del	método	de	Arrhenius,	para	describir	cuan	rápida	es	la	reacción,	





























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































C1 C2 C3	 C1C1 C2C2 C3 C3
T1 T3T2















































































































mientras	 que	 el	 análisis	 químico	 –	 proximal	 de	 potasio	 en	 sancayo	 y	 análisis	
microbiológicos	 se	 realizaron	 en	 los	 laboratorios	 de	 Control	 de	 Calidad	 de	 la	
Universidad	 Católica	 de	 Santa	María.	 Por	 tanto	 como	 se	 observa,	 no	 se	 presentaron	








































































mientras	 que	 el	 análisis	 químico	 –	 proximal	 de	 potasio	 en	 piña	 y	 análisis	
microbiológicos	 se	 realizaron	 en	 los	 laboratorios	 de	 Control	 de	 Calidad	 de	 la	
Universidad	 Católica	 de	 Santa	María.	 Por	 tanto	 como	 se	 observa,	 no	 se	 presentaron	











































1	 80.30 84.89 80.63	
2	 83.16 88.05 85.39	
3	 82.80 85.87 88.09	




1	 3.2 3.5 3.4	
2	 3.3 3.4 3.4	
3	 3.1 3.5 3.4	




1	 20.24 13.82 12.05	
2	 19.95 13.63 11.55	
3	 15.70 13.23 11.36	




1	 1.9 2.0 2.1	
2	 1.9 2.0 2.2	
3	 2.0 2.1 2.0	






1	 4 3 3	
2	 5 4 3	
3	 4 4 3	
4	 5 4 4	
5	 5 4 3	
6	 5 4 3	
7	 5 3 4	






1	 4 3 5	
2	 2 3 5	
3	 1 4 4	
4	 2 2 4	
5	 2 2 5	
6	 3 3 5	
7	 1 4 3	






1	 2 3 4	
2	 1 3 4	
3	 2 3 3	
4	 2 3 4	
5	 1 2 4	
6	 1 2 3	
7	 3 4 3	



















Se	 propuso	 el	 diseño	 completamente	 al	 azar,	 con	 04	 repeticiones;	 asimismo	







CONTROLES	 	Rep.	 L1t1 L2t2 L3t3	
	
Rendimiento.	
1	 80.30 84.89 80.63	
2	 83.16 88.05 85.39	
3	 82.80 85.87 88.09	
4	 83.50 88.55 88.20	
∑	 ‐‐	 329.76 347.36 324.31	




































































1	 3.2 3.5 3.4	
2	 3.3 3.4 3.4	
3	 3.1 3.5 3.4	
4	 3.2 3.5 3.5	
∑	 ‐‐	 12.8 13.9 13.7	





















































































1	 20.69 14.13 12.31	
2	 20.38 13.93 11.81	
3	 16.05 13.53 11.61	
4	 15.75 13.32 11.20	
∑	 ‐‐	 72.87 54.91 46.93	






























































































1	 1.9 2.0 2.1	
2	 1.9 2.0 2.2	
3	 2.0 2.1 2.0	
4	 1.9 1.9 1.9	
∑	 ‐‐	 7.6 8.0 8.2	



































































1	 4 3 3	 ∑	ൌ	10
2	 5 4 3	 ∑	ൌ	12
3	 4 4 3	 ∑	ൌ	11
4	 5 4 4	 ∑	ൌ	13
5	 5 4 3	 ∑	ൌ	12
6	 5 4 3	 ∑	ൌ	12
7	 5 3 4	 ∑	ൌ	12
8	 5 3 4	 ∑	ൌ	12
∑	 ‐‐	 38 29 27	

















































































1	 4 3 5	 ∑	ൌ	12
2	 2 3 5	 ∑	ൌ	10
3	 1 4 4	 ∑	ൌ	9
4	 2 2 4	 ∑	ൌ	8
5	 2 2 5	 ∑	ൌ	9
6	 3 3 5	 ∑	ൌ	11
7	 1 4 3	 ∑	ൌ	8
8	 2 3 4	 ∑	ൌ	9
∑	 ‐‐	 17 24 35	


















































Sabor					 		L3t3	 					L2t2	 					L1t1	









Podemos	 observar	 que	 entre	 los	 resultados	 del	 diseño	 estadístico	 no	 hay	 diferencia	
altamente	significativa,	es	por	esta	razón	que	tomaremos	como	el	 tratamiento	optimo	el	




























1	 2 3 4	 ∑	ൌ	9
2	 1 3 4	 ∑	ൌ	8
3	 2 3 3	 ∑	ൌ	8
4	 2 3 4	 ∑	ൌ	9
5	 1 2 4	 ∑	ൌ	7
6	 1 2 3	 ∑	ൌ	6
7	 3 4 3	 ∑	ൌ	10
8	 3 3 3	 ∑	ൌ	9
∑	 ‐‐	 15 23 28	












En	 este	 tratamiento	 según	 el	 diseño	 estadístico	 aplicado	 no	 hay	 diferencia	 altamente	
significativa	 entre	 los	 tratamientos,	 entonces	 elegiremos	 el	 tiempo	 de	 licuado	 L3t3ሺL3ൌ	


















































Luego	 de	 haber	 analizado	 los	 resultados	 obtenidos	 en	 este	 experimento	 de	 despepitado	 de	
sancayo,	 podemos	decir	 que	 se	descarta	definitivamente	 el	 tratamiento	de	 licuado	L1t1ሺL1ൌ	




ambos	 tratamientos	 obtuvieron	 resultados	 similares,	 pero	 en	 cuanto	 a	 rendimiento	 es	
conveniente	optar	por	el	tratamiento	L2t2ሺL2ൌ	Licuado	x	20	segundosሻ,	a	la	vez	el	tratamiento	
L3t3ሺL3ൌ	Licuado	x	25	 segundosሻ	 guarda	una	pequeña	diferencia	 en	 cuanto	 a	porcentaje	de	
rendimiento	con	este	tratamiento	.	Al	analizar	sensorialmente	estos	tratamientos,	el	tiempo	de	
licuado	L3t3ሺL3ൌ	Licuado	x	25	segundosሻ,	presenta	mayor	puntaje	en	cuanto	sabor	y	restos	de	
pepas,	 a	 excepción	 de	 la	 evaluación	 de	 color	 el	 cual	 es	más	 favorable	 el	 tiempo	 de	 licuado	














































































	 	 	 	 						Masa	Total	
Cp	mezcla	ൌ	ሺ1	Kcal/Kg°C		*	2.5	Kgሻ	൅	ሺ0.9624	Kcal/Kg°C		*	2.5Kgሻ	















X	 ൌ	 contenido	 en	 producto	 que	 pueda	 pasar	 por	 el	 tamizado,	 constituido	 por	 la	
diferencia	entra	la	cantidad	que	existe	luego	del	tamizado	y	la	del	equilibrio	ሺX	ൌ	0ሻ,	por	
lo	tanto	“X”	puede	ser	considerado	como	el	factor	de	potencialidad	de	la	operación.	
















































la	 siguiente	 operación,	 aplicando	 análisis	 experimentales,	 sensoriales;	 asimismo	
expresando	 matemáticamente.	 Durante	 la	 experimentación	 no	 se	 presentó	 ningún	





























1	 12.87 14.51 15.75	
2	 13.07 14.61 16.06	
3	 13.38 14.81 16.46	





1	 2.5 2.9 3.4	
2	 2.7 3.2 3.4	
3	 2.8 3.1 3.6	





1	 3.0 4.7 5.8	
2	 3.3 4.8 6.0	
3	 3.1 4.9 6.1	




1	 85.4 106.1 125.5	
2	 85.4 106.3 125.6	






1	 4 4 2	
2	 4 3 2	
3	 4 3 2	
4	 3 3 2	
5	 5 3 3	
6	 3 2 3	
7	 3 4 2	






1	 5 4 2	
2	 5 4 2	
3	 5 3 1	
4	 4 3 3	
5	 4 3 1	
6	 5 3 2	
7	 4 4 2	





1	 4 4 5	
2	 3 3 5	
3	 3 2 5	
4	 3 2 3	
5	 2 3 4	
6	 2 3 2	
7	 3 3 4	


















Se	 propuso	 el	 diseño	 de	 bloques	 completamente	 al	 azar,	 con	 08	 panelistas	 semi‐
entrenados	y	con	tres	repeticiones;	asimismo	se	realizara	el	diseño	completamente	al	
azar	con	04	repeticiones,	con	excepción	de	la	determinación	de	potasio	que	se	realizara	
el	 diseño	 completamente	 al	 azar	 con	 03	 repeticiones.	 Si	 hay	 diferencia	 altamente	











1	 12.87 14.51 15.75	
2	 13.07 14.61 16.06	
3	 13.38 14.81 16.46	
4	 13.58 15.11 16.77	
∑	 ‐‐	 52.90 59.04 65.04	






























































































más	detenidamente	 este	 indicador	 aplicamos	 el	 diseño	 estadístico,	 como	 resultado	hay	una	
gran	 diferencia	 altamente	 significativa,	 por	 tal	 razón	 que	 tomamos	 como	 referencia	 la	




mezclado	 ሺM3ൌ	 ሺzumo	 de	 sancayo:	 piña:	 aguaሻ	 ൌ	 ሺ1:1,5:0,5ሻሻ,	 tiene	 valores	 similares	 de	
viscosidad	al	néctar	comercial,	como	ya	lo	habíamos	mencionado,	este	néctar	comercial	tiene	
características	funcionales	a	las	cuales	queremos	obtener	en	nuestro	producto	final,	es	por	esto	
que	 medimos	 la	 viscosidad	 de	 este	 para	 comparar	 con	 los	 datos	 obtenidos	 de	 nuestras	












1	 2.5 2.9 3.4	
2	 2.7 3.2 3.4	
3	 2.8 3.1 3.6	
4	 2.8 3.2 3.5	
∑	 ‐‐	 10.8 12.4 13.9	






















































pH										 			M3	 						M2	 						M1	


























1	 3.0 4.7 5.8	
2	 3.3 4.8 6.0	
3	 3.1 4.9 6.1	
4	 3.3 4.9 6.1	
∑	 ‐‐	 12.7 19.3 24	






























°Brix						 			M3	 						M2	 						M1	




























































1	 85.4 106.1 125.5	
2	 85.4 106.3 125.6	
3	 85.3 106.2 125.7	
∑	 ‐‐	 256.1 318.6 376.8	






















































































gran	 diferencia	 altamente	 significativa	 entre	 los	 tratamientos,	 lo	 que	 quiere	 decir,	 que	
debemos	 analizar	 el	 contenido	 de	 potasio	 en	 cada	 uno	 de	 los	 tratamientos	 aplicados.	
Resaltando	 que	 el	 sancayo	 como	 fruta	 natural	 tiene	 un	 alto	 contenido	 de	 potasio	 en	 su	
composición,	al	igual	que	la	piña,	que	se	demostraron	en	sus	análisis	químico	‐		proximal,	
realizados	anteriormente.	En	esta	operación	de	mezclado	se	demuestra	que	el	tratamiento	
M3ൌ	 ሺሺzumo	 de	 sancayo:	 piña:	 aguaሻ	 ൌ	 ሺ1:1,5:0,5ሻ	 promedio	 ൌ	 125.6	 mg/Lሻ,	 tiene	 un	
promedio	 mayor	 de	 contenido	 de	 potasio	 en	 su	 composición,	 y	 la	 ingesta	 diaria	
recomendada	de	este	mineral	es	de	3.5	g/día	(Guía de Evaluación Nutricional de los Alimentos 
- 2009), es por esta razón que al elaborar de este producto se tomó como referencia el aporte de 
este mineral, que transmite un beneficio al consumo humano, y como podemos observar los datos 
obtenidos, es recomendable elegir aquel tratamiento que aporte más de este mineral al 











1 4	 4 2	 ∑	ൌ	10
2 4	 3 2	 ∑	ൌ	9
3 4	 3 2	 ∑	ൌ	9
4 3	 3 2	 ∑	ൌ	8
5 5	 3 3	 ∑	ൌ	11
6 3	 2 3	 ∑	ൌ	8
7 3	 4 2	 ∑	ൌ	9
8 4	 4 2	 ∑	ൌ	10
∑	 ‐ 30	 26 18	


















En	 este	 tratamiento	 según	 el	 diseño	 estadístico	 aplicado	 no	 hay	 diferencia	 altamente	
significativa	 entre	 los	 tratamientos,	 es	 decir	 que	 podemos	 elegir	 cualquier	 tratamiento,	
pero	optaremos	por	el	tratamiento	M3ൌ	ሺzumo	de	sancayo:	piña:	aguaሻ	ൌ	ሺ1:1,5:0,5ሻ,	ya	que	














1	 5 4 2	 ∑	ൌ	11
2	 5 4 2	 ∑	ൌ	11
3	 5 3 1	 ∑	ൌ	9
4	 4 3 3	 ∑	ൌ	10
5	 4 3 1	 ∑	ൌ	8
6	 5 3 2	 ∑	ൌ	10
7	 4 4 2	 ∑	ൌ	10
8	 4 3 2	 ∑	ൌ	9
∑	 ‐‐	 36 27 15	
























































Viscosidad	 			M1	 						M2	 							M3	
































































1	 4	 4 5	 ∑	ൌ	13
2	 3	 3 5	 ∑	ൌ	11
3	 3	 2 5	 ∑	ൌ	10
4	 3	 2 3	 ∑	ൌ	8
5	 2	 3 4	 ∑	ൌ	9
6	 2	 3 2	 ∑	ൌ	7
7	 3	 3 4	 ∑	ൌ	10
8	 4	 3 4	 ∑	ൌ	11
∑	 ‐‐	 24	 23 32	


























































promedio	 es	 de	 3.5,	 el	 cual	 se	 encuentra	 en	 el	 valor	mínimo	 del	 rango	 exigido	 por	 normas	








ayudara	 al	 consumidor	 a	 ingerir	 este	 mineral	 en	 proporción	 considerada.	 Al	 analizar	
sensorialmente	las	diferentes	proporciones	de	sancayo	diluido,	piña	y	agua,	podemos	decir	que	
los	resultados	entre	los	tratamientos	no	hay	diferencia	altamente	significativa,	a	excepción	del	
olor,	 que	 si	 presento	 diferencia	 altamente	 significativa.	 Por	 lo	 cual,	 optaremos	 por	 el	
tratamiento	M3ൌ	 ሺzumo	 de	 sancayo:	 piña:	 aguaሻ	ൌ	 ሺ1:1,5:0,5ሻ	 para	 esta	 operación,	 pues	 al	
analizar	el	color	y	sabor	es	altamente	aceptable	para	nuestro	néctar	funcional,	a	pesar	de	que	
en	olor	no	fue	muy	aceptable	en	este	tratamiento,	ya	que	se	confunden	los	olores	emitidos,	y	




Concluimos	 que	 el	 tratamiento	M3ൌ	 ሺzumo	de	 sancayo:	 piña:	 aguaሻ	ൌ	 ሺ1:1,5:0,5ሻ	 es	 el	más	





























































































































	 	 	 	 																						Masa	Total	
	
Cp	mezclado	1	ൌ	ሺ1	Kcal/Kg°C		*	0.5	Kgሻ	൅	ሺ0.9803	Kcal/Kg°C		*	1.0Kgሻ	൅	ሺ0	Kcal/Kg°C		*	0.5Kgሻ	






	 	 	 	 																						Masa	Total	
Cp	mezclado	2	ൌ	ሺ1	Kcal/Kg°C		*	0.5Kgሻ	൅	ሺ0.9803	Kcal/Kg°C		*	1.0Kgሻ	൅	ሺ0	Kcal/Kg°C		*	1.0Kgሻ	






	 	 	 	 																						Masa	Total	
Cp	mezclado	3	ൌ	ሺ1	Kcal/Kg°C		*	0.5Kgሻ	൅	ሺ0.9803	Kcal/Kg°C		*	1.0Kgሻ	൅	ሺ0	Kcal/Kg°C		*	1.5Kgሻ	























































	 	CA	ൌ	85.4,	85.4,	85.3	 	 	 	
	 	N	ൌ	3	
Dc	ൌ			ᄿ	ሺCA	–	CMAሻ2			0.5	
																																																					 	 	 			NCMA2	
	





	 	CA	ൌ	106.1,	106.3,	106.2	 	 	 	
	 	N	ൌ	3	
Dc	ൌ			ᄿ	ሺCA	–	CMAሻ2			0.5	
																																																					 	 	 			NCMA2	
	










																																																					 	 	 			NCMA2	
	




No	 se	 presentaron	 problemas	 durante	 la	 ejecución	 de	 este	 experimento.	 Los	 datos	
obtenidos	de	las	pruebas	experimentales	y	sensoriales	se	realizaron	en	los	laboratorios	
del	 Parque	 Industrial	 de	 la	 Universidad	 Católica	 de	 Santa	 María,	 mientras	 que	 la	
determinación	 de	 potasio	 se	 realizó	 en	 los	 laboratorios	 de	 Control	 de	 Calidad	 de	 la	




































C1	 C2 C3 C1 C2 C3 C1	 C2 C3
	
°Brix.	
1	 5.8	 5.7 5.8 5.6 5.5 5.3 5.7	 5.8 5.7
2	 5.7	 5.8 5.8 5.5 5.5 5.3 5.7	 5.7 5.7
3	 5.7	 5.8 5.8 5.5 5.5 5.3 5.7	 5.7 5.8
4	 5.7	 5.8 5.8 5.6 5.5 5.4 5.7	 5.8 5.8
	
pH.	
1	 3.4	 3.4 3.4 3.4 3.3 3.2 3.5	 3.5 3.5
2	 3.4	 3.4 3.4 3.4 3.3 3.2 3.5	 3.5 3.5
3	 3.4	 3.5 3.5 3.4 3.3 3.2 3.4	 3.4 3.5





1	 4	 4	 3 4 4 4 3	 3	 4
2	 4	 3	 3 4 3 4 3	 3	 4
3	 4	 2	 3 4 4 4 3	 3	 3
4	 3	 2	 2 4 4 3 3	 3	 4
5	 3	 3	 2 4 4 3 4	 3	 4
6	 2	 3	 2 3 3 4 4	 3	 4
7	 2	 3	 2 3 4 4 3	 3	 3





1	 3	 4	 3 3 3 2 2	 2	 2
2	 4	 4	 3 3 4 3 2	 3	 2
3	 3	 3	 2 2 3 2 2	 2	 1
4	 3	 4	 2 3 3 2 2	 2	 1
5	 3	 4	 2 2 3 2 1	 2	 1
6	 3	 3	 2 3 4 2 2	 3	 2
7	 4	 4	 2 3 3 2 1	 2	 1





1	 3	 4	 3 3 3 2 3	 3	 2
2	 3	 3	 3 3 3 2 3	 3	 3
3	 3	 4	 3 3 2 3 2	 3	 2
4	 3	 4	 3 2 2 2 3	 3	 2
5	 3	 3	 3 3 3 3 2	 2	 2
6	 3	 3	 3 2 2 2 3	 3	 2
7	 3	 3	 3 3 3 2 3	 3	 3





1	 4	 2	 4 4 3 4 4	 4	 3
2	 3	 3	 4 4 5 5 5	 4	 4
3	 3	 3	 4 4 4 4 4	 5	 4
4	 2	 4	 3 3 4 5 4	 4	 5
5	 2	 3	 3 3 4 5 3	 3	 3
6	 2	 3	 3 4 4 5 3	 3	 3
7	 3	 3	 3 4 3 4 3	 4	 3











































1	 5.8	 5.7	 5.8	 5.6	 5.5	 5.3	 5.7	 5.8	 5.7	
2	 5.7	 5.8	 5.8	 5.5	 5.5	 5.3	 5.7	 5.7	 5.7	
3	 5.7	 5.8 5.8 5.5 5.5 5.3 5.7	 5.7	 5.8
4	 5.7	 5.8	 5.8	 5.6	 5.5	 5.4	 5.7	 5.8	 5.8	
∑	 ‐‐	 22.9	 23.1 23.2 22.2 22.0 21.3 22.8	 23.0	 23.0
































































































Al	 evaluar	 los	 grados	 °Brix,	 podemos	 observar	 que	 existe	 una	 diferencia	 altamente	
significativa	entre	 los	 tipos	de	estabilizante	y	al	aplicar	Tuckey,	obtenemos	que	entre	el	
tratamiento	E1	ሺGoma	Xantanሻ	y	E3	ሺKertrolሻ	no	existe	diferencia	altamente	significativa.	
Seguidamente	 evaluamos	 las	 diferentes	 concentraciones	 aplicando	 Tuckey,	 y	 no	 existe	
diferencia	altamente	significativa	entre	los	tratamientos,	es	por	esta	razón,	que	podemos	
considerar	cualquiera	de	 las	concentraciones	establecidas,	aunque	 la	concentración	más	
adecuada	 es	 C3	 ሺ0.3%ሻ,	 pues	 conserva	 el	 valor	 más	 alto	 de	 los	 grados	 °Brix.	 Entonces	
analizaremos,	 el	 estabilizante	 que	 según	 el	 promedio	 de	 los	 datos	 obtenidos	 no	 afecto	
considerablemente	 los	 grados	 °Brix	 necesarios	 para	 el	 producto	 final;	 asimismo	 la	
concentración	 adecuada.	 Luego	de	 esto,	 E1	 ሺGoma	Xantanሻ	y	E3	ሺKertrolሻ	 tienen	valores	
similares	en	su	promedio,	mientras	que	E2	ሺCMCሻ	su	promedio	es	inferior,	ya	que	afecto	de	













1	 3.4	 3.4 3.4 3.4 3.3 3.2 3.5	 3.5	 3.5
2	 3.4	 3.4 3.4 3.4 3.3 3.2 3.5	 3.5	 3.5
3	 3.4	 3.5 3.5 3.4 3.3 3.2 3.4	 3.4	 3.5
4	 3.5	 3.5 3.5 3.4 3.3 3.3 3.5	 3.4	 3.5
∑	 ‐‐	 13.7	 13.8 13.8 13.6 13.2 12.9 13.9	 13.8	 14.0













































































Factor	B	 			C1	 						C2	 							C3	

















Al	 igual	 que	 los	 grados	 °Brix,	 existe	 diferencia	 altamente	 significativa	 entre	 los	
tratamientos	ሺtipo	de	estabilizanteሻ,	al	aplicar	Tuckey	no	existe	diferencia	altamente	
significativa	entre	E1	ሺGoma	Xantanሻ	y	E3	ሺKertrolሻ	al	evaluar	el	pH;	asimismo	al	evaluar	


















1	 4	 4 3 4 4 4 3	 3	 4 ∑	ൌ	33
2	 4	 3 3 4 3 4 3	 3	 4 ∑	ൌ	31
3	 4	 2 3 4 4 4 3	 3	 3 ∑	ൌ	30
4	 3	 2 2 4 4 3 3	 3	 4 ∑	ൌ	28
5	 3	 3 2 4 4 3 4	 3	 4 ∑	ൌ	30
6	 2	 3 2 3 3 4 4	 3	 4 ∑	ൌ	28
7	 2	 3 2 3 4 4 3	 3	 3 ∑	ൌ	27
8	 2	 3 3 3 4 5 3	 4	 4 ∑	ൌ	31
∑	 ‐‐	 24	 23 20 29 30 31 26	 25	 30





























































































estabilizantes,	 caso	 contrario	 con	 las	 concentraciones,	 en	 los	 cuales	 no	 existe	 diferencia	
altamente	significativa.	En	este	análisis	 sensorial,	 al	evaluar	el	sabor	 los	estabilizantes	E2	
ሺCMCሻ	y	E3	ሺKertrolሻ,	tienen	puntajes	similares,	es	decir,	que	son	aceptables.	Mientras	que	el	
estabilizante	 E1	 ሺGoma	 Xantanሻ,	 obtuvo	 valores	muy	 bajos,	 lo	 que	 quiere	 decir	 que	 este	







CONTROLES	 Rep.	 E1 E2 E3	





1 4	 4 5 3 3 2 2	 2	 2 ∑	ൌ	27
2 4	 4 4 2 3 3 2	 1	 1 ∑	ൌ	24
3 3	 3 3 2 2 3 2	 1	 1 ∑	ൌ	20
4 3	 4 4 2 3 3 1	 2	 2 ∑	ൌ	24
5 3	 3 4 2 2 3 1	 1	 2 ∑	ൌ	21
6 3	 3 3 2 2 3 1	 2	 1 ∑	ൌ	20
7 3	 4 4 2 2 3 2	 1	 2 ∑	ൌ	23
8 3	 4 4 1 3 3 2	 2	 1 ∑	ൌ	23
∑	 ‐‐ 26	 29 31 16 20 23 13	 12	 12























































Factor	A	 			E1	 						E2	 							E3	




































En	 este	 análisis	 sensorial,	 al	 evaluar	 el	 olor,	 obtenemos	 que	 hay	 diferencia	 altamente	



















1	 3	 4 3 3 3 2 3	 3	 2 ∑	ൌ	26
2	 3	 3 3 3 3 2 3	 3	 3 ∑	ൌ	26
3	 3	 4 3 3 2 3 2	 3	 2 ∑	ൌ	25
4	 3	 4 3 2 2 2 3	 3	 2 ∑	ൌ	24
5	 3	 3 3 3 3 3 2	 2	 2 ∑	ൌ	24
6	 3	 3 3 2 2 2 3	 3	 2 ∑	ൌ	23
7	 3	 3 3 3 3 2 3	 3	 3 ∑	ൌ	26
8	 3	 3 3 2 3 2 2	 2	 2		 ∑	ൌ	22
∑	 ‐‐	 24	 27 24 21 21 18 21	 22	 18























































Factor	A	 			E1	 						E2	 							E3	




































La	 evaluación	 del	 aspecto	 sensorial	 es	 indispensable	 en	 esta	 operación,	 pues	 implica	 la	
aceptación	del	consumidor	en	el	producto	final.	El	 tipo	de	estabilizante	afecta	de	manera	
altamente	 significativa,	 según	 diseño	 estadístico,	 pero	 nos	 data	 que	 los	 estabilizantes	 E3	
ሺKertrolሻ	 y	 E2	 ሺCMCሻ,	 no	 hay	 diferencia	 altamente	 significativa,	 es	 decir	 que	 ambos	
estabilizantes	 no	 afectan	 en	 gran	medida	 el	 color;	 asimismo	 las	 concentraciones	 que	 se	
proponen	en	este	experimento.	Pedimos	a	los	panelistas,	evaluar	el	color	de	“muy	oscuro	a	
muy	claro”,	siendo	el	resultado	aceptable	en	los	estabilizantes		E2	ሺCMCሻ	y	E3	ሺKertrolሻ,	en	






CONTROLES	 Rep.	 E1 E2 E3	





1 4	 2 4 4 3 4 4	 4	 3 ∑	ൌ	32
2 3	 3 4 4 5 5 5	 4	 4 ∑	ൌ	37
3 3	 3 4 4 4 4 4	 5	 4 ∑	ൌ	35
4 2	 4 3 3 4 5 4	 4	 5 ∑	ൌ	34
5 2	 3 3 3 4 5 3	 3	 3 ∑	ൌ	29
6 2	 3 3 4 4 5 3	 3	 3 ∑	ൌ	30
7 3	 3 3 4 3 4 3	 4	 3 ∑	ൌ	30
8 4	 2 2 4 4 4 3	 3	 4 ∑	ൌ	30
∑	 ‐‐	 23	 23 26 30 31 36 29	 30	 29

































































































De	 acuerdo	 con	 los	 resultados	 otorgados	 por	 los	 panelistas	 y	 analizados	 por	 diseños	
estadísticos,	las	muestras	correspondientes	de	los	estabilizantes	E2	ሺCMCሻ	y	E3	ሺKertrolሻ,	no	







que	 el	 estabilizante	 E1	 ሺGoma	 Xantanሻ	 es	 adecuado	 para	 este	 experimento	 al	 igual	 que	 el	
estabilizante	E3	ሺKertrolሻ,	ya	que	no	modifican	los	valores	de	los	°Brix	y	pH,	y	serían	los	más	
recomendables	para	esta	operación	en	concentración	de	C3	ሺ0.3%ሻ.	Sin	embargo	al	analizar	las	









































































































































































































































- Primero	 hallar	 la	 viscosidad	 en	 cada	 una	 de	 la	 concentraciones	 y	 tipo	 de	
















0.1	 145	 10.12 10 1.012 0.09974	 14.46	 14.64
0.2	 146	 10.12 10 1.012 0.09974	 14.56	 14.74
0.3	 146	 10.13 10 1.013 0.09974	 14.56	 14.75
	
CMC	
0.1	 148	 10.11 10 1.011 0.09974	 14.78	 14.92
0.2	 149	 10.11 10 1.011 0.09974	 14.86	 15.02
0.3	 149	 10.12 10 1.012 0.09974	 14.86	 15.04
	
Kertrol		
0.1	 150	 10.10 10 1.010 0.09974	 14.96	 15.11
0.2	 150	 10.10 10 1.010 0.09974	 14.96	 15.11
































BETA;	 estos	 datos	 hallados	 en	 la	 regresión	 múltiple	 para	 Beta,	 nos	 indica	 que	 el	 tipo	 de	
estabilizante	tiene	mayor	influencia	en	la	viscosidad	del	néctar	que	la	concentración	establecida	
para	cada	uno	de	ellos.		







Las	 pruebas	 experimentales	 y	 sensoriales	 se	 realizaron	 en	 los	 laboratorios	 del	 Parque	
Industrial	 de	 la	 Universidad	 Católica	 de	 Santa	 María,	 las	 cuales	 no	 presentaron	
inconveniente	alguno	durante	su	realización.	Para	poder	aplicar	el	modelo	matemático	para	



















	 	 	 t1	ൌ	2min	
	 	 	 t2	ൌ	4min	

















1	 4	 4	 4 4 4 3 3	 3	 3
2	 4	 4	 4 3 4 3 3	 3	 2
3	 4	 4	 4 3 4 3 3	 3	 2
4	 4	 4	 3 3 3 3 3	 2	 2
5	 5	 4	 3 3 3 3 3	 3	 2
6	 5	 4	 3 4 3 3 2	 2	 2
7	 4	 4	 4 4 3 3 3	 3	 3









1	 4	 4	 4 4 4 4 3	 3	 3
2	 4	 4	 4 4 3 3 4	 4	 3
3	 4	 4	 4 4 4 3 4	 3	 3
4	 5	 4	 4 4 4 3 4	 4	 4
5	 4	 4	 4 4 4 4 3	 4	 4
6	 4	 4	 4 4 4 4 3	 3	 4
7	 4	 5	 4 4 4 4 3	 3	 3









1	 5	 4	 4 4 5 4 4	 4	 4
2	 5	 5	 4 4 5 4 4	 4	 4
3	 5	 4	 4 4 5 4 4	 4	 4
4	 5	 5	 5 5 4 4 4	 4	 4
5	 5	 5	 5 5 4 4 4	 4	 4
6	 4	 4	 5 5 4 5 4	 4	 4
7	 4	 5	 5 5 4 5 4	 5	 4









1	 4	 4	 4 4 4 4 4	 4	 4
2	 4	 4	 4 4 4 4 4	 4	 4
3	 4	 4	 4 4 4 4 4	 4	 4
4	 4	 4	 4 4 4 4 4	 4	 4
5	 4	 4	 4 4 4 4 4	 4	 4
6	 4	 4	 4 4 4 4 4	 3	 4
7	 4	 4	 4 4 4 4 4	 4	 3




































1	 4	 4 4 4 4 3 3	 3	 3 ∑	ൌ	32
2	 4	 4 4 3 4 3 3	 3	 2 ∑	ൌ	30
3	 4	 4 4 3 4 3 3	 3	 2 ∑	ൌ	30
4	 4	 4 3 3 3 3 3	 2	 2 ∑	ൌ	27
5	 5	 4 3 3 3 3 3	 3	 2 ∑	ൌ	29
6	 5	 4 3 4 3 3 2	 2	 2 ∑	ൌ	28
7	 4	 4 4 4 3 3 3	 3	 3 ∑	ൌ	31
8	 4	 4 4 4 3 4 3	 2	 2 ∑	ൌ	30
∑	 ‐‐	 34	 32 29 28 27 25 23	 21	 18





































































































lo	 que	 aplicamos	 Tuckey,	 obteniendo	 como	 resultado	 que	 hay	 diferencia	 altamente	
significativa	 entre	 las	 temperaturas	 T1ሺ70°Cሻ,	 T2	 ሺ75°Cሻ	 y	 T3	ሺ80°Cሻ,	mientras	 que	 a	 los	
tiempos	aplicados	hay	diferencia	altamente	significativa	entre		t1ሺ2minሻ	y	t3ሺ6minሻ,	siendo	















1	 4	 4 4 4 4 4 3	 3	 3 ∑	ൌ	33
2	 4	 4 4 4 3 3 4	 4	 3 ∑	ൌ	33
3	 4	 4 4 4 4 3 4	 3	 3 ∑	ൌ	33
4	 5	 4 4 4 4 3 4	 4	 4 ∑	ൌ	36
5	 4	 4 4 4 4 4 3	 4	 4 ∑	ൌ	35
6	 4	 4 4 4 4 4 3	 3	 4 ∑	ൌ	34
7	 4	 5 4 4 4 4 3	 3	 3 ∑	ൌ	34
8	 5	 4 5 4 4 4 4	 4	 3 ∑	ൌ	37
∑	 ‐‐	 34	 33 33 32 31 29 28	 28	 27


































































































Al	 evaluar	 el	 sabor,	 el	 diseño	 estadístico	 aplicado	 existe	 una	 diferencia	 altamente	
significativa	entre	las	temperaturas	aplicadas,	y	luego	de	haber	aplicado	Tuckey,	se	obtiene	
que	 solo	 existe	 diferencia	 altamente	 significativa	 entre	 las	 temperaturas	 T1	 ሺ70°Cሻ	 y	 T3	
ሺ80°Cሻ,	 mientras	 que	 T2	 ሺ75°Cሻ	 tiene	 aceptabilidad	 media	 entre	 ambas	 temperaturas	


















1	 5	 4 4 4 5 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	38
2	 5	 5 4 4 5 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	39
3	 5	 4 4 4 5 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	38
4	 5	 5 5 5 4 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	40
5	 5	 5 5 5 4 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	40
6	 4	 4 5 5 4 5 4	 4	 4 ∑	ൌ	39
7	 4	 5 5 5 4 5 4	 5	 4 ∑	ൌ	41
8	 4	 5 5 5 4 4 5	 4	 5 ∑	ൌ	41
∑	 ‐‐	 37	 37 37 37 35 34 33	 33	 33































































































Según	 el	 diseño	 estadístico	 existe	 una	 diferencia	 altamente	 significativa	 entre	 las	
temperaturas	aplicadas	para	pasteurizado,	por	tal	motivo	aplicamos	Tuckey,	obteniendo	
que	existe	una	diferencia	altamente	significativa	entre	T1	ሺ70°Cሻ	y	T3	ሺ80°Cሻ,	mientras	que	
















1	 4	 4 4 4 4 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	36
2	 4	 4 4 4 4 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	36
3	 4	 4 4 4 4 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	36
4	 4	 4 4 4 4 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	36
5	 4	 4 4 4 4 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	36
6	 4	 4 4 4 4 4 4	 3	 4 ∑	ൌ	35
7	 4	 4 4 4 4 4 4	 4	 3 ∑	ൌ	35
8	 5	 4 4 4 4 4 4	 4	 4 ∑	ൌ	37
∑	 ‐‐	 33	 32 32 32 32 32 32	 31	 31















ellos.	 Podemos	 optar	 por	 aquel	 tratamiento	 térmico	 que	 tiene	 mayor	 aceptabilidad,	 y	


















































De	 acuerdo	 a	 los	 resultados	 obtenidos	 de	 recuento	 de	mesofilos	 aerobios	 viables,	 para	
nuestro	néctar,	 los	 tratamientos	 térmicos	aplicados,	 fueron	óptimos,	pues	destruyeron	e	
inactivaron	 los	 microorganismos	 que	 podían	 afectar	 en	 el	 almacenamiento	 de	 nuestro	
producto,	cabe	mencionar	que	además	que	estos	tratamientos	térmicos	deben	favorecer	a	
la	calidad	de	este	néctar.	Podemos	decir	que	microbiológicamente	son	más	eficientes	los	
tratamientos	 	 T1t2,	 T1t3,	 T2t1,	 T2t2,	 T2t3,	 T3t1,	 T3t2	 y	 T3t3,	 pues	 cumplen	 con	 la	 inocuidad	
deseada	 y	 están	 dentro	 de	 las	 exigencias	 por	 las	 normas	 técnicas	 para	 estos	 tipos	 de	










diseño	 estadístico	 aplicado	 y	 analizando	 la	 aceptabilidad	 de	 los	 panelistas,	 datan	 que	 el	
tratamiento	térmico	T1ሺ70°Cሻ	en	los	tiempos	establecidos	ሺ2min,	4min,	6minሻ	no	afecta	en	
su	aplicación	a	 	ninguno	de	estos	indicadores	evaluados,	de	manera	similar	sucede	con	el	




Luego	 de	 evaluar	 sensorialmente	 los	 diferentes	 tratamientos	 térmicos,	 pasamos	 a	 la	
numeración	 de	mesofilos	 aerobios	 viables,	 los	 cuales	 al	 interpretar	 los	 resultados,	 están	
dentro	de	la	numeración	optima	exigida	por	normas	térmicas,	mencionadas	anteriormente,	














































































































































































































































































































































































	 	 	 	 	 	 Z	
	
	 	 	 Fi	70	ൌ	log‐1	65.56	–	70	ൌ	0.28min	
	 	 	 	 	 				8	










	 	 	 	 	 	 Z	
	
	 	 	 Fi	75	ൌ	log‐1	65.56	–	75	ൌ	0.07min	
	 	 	 	 	 				8	











	 	 	 	 	 	 Z	
	
	 	 	 Fi	80	ൌ	log‐1	65.56	–	80	ൌ	0.02min	
	 	 	 	 	 				8	









Según	 bibliografía	 encontrada,	 un	 conjunto	 de	 microorganismos	 se	 caracterizan	 por	
desarrollarse	 en	 productos	 con	 valores	 de	 pH	 menores	 a	 3.7	 como	 son	 los	 hongos,	
levaduras	 y	 bacterias	 no	 esporuladas.	 Los	 tiempos	 de	 retención	 halladas	 a	 las	
temperaturas	 propuestas	 en	 este	 experimento	 entre	 70°C	 a	 80°C	 son	 de	 2.24min.	 a	
0.16min.	Con	los	resultados	obtenidos	en	las	pruebas	experimentales	y	sensoriales,	el	
tratamiento	térmico	más	adecuado	es	T2t1	ሺ75°C	por	2minሻ,	y	mediante	la	aplicación	de	
modelos	 matemáticos	 se	 determinó	 que	 para	 la	 destrucción	 e	 inactivación	 de	 estos	
microorganismos	 como	 las	hongos,	 levaduras	y	bacterias	no	esporuladas	 se	 requiere	
0.56min,	 tiempo	 promedio	 de	 retención	 para	 este	 tratamiento	 térmico,	 aunque	 el	

















































































bebidas	 rehidratantes	 en	 el	 mercado	 como	 Electrolight,	 Gatorade,	 Powerade,	 etc,	 que	




el	 sancayo,	 será	menos	probable	el	aportar	diariamente	cantidades	 insuficientes	de	este	





su	 consumo	son	de	mayor	cuidado,	 ya	que	 a	 la	 larga	 se	pueden	generar	 trastornos	más	
severos.	Además	se	puede	resaltar	el	gran	aporte	de	vitamina	C	de	10.10%,		y	como	sabemos	
los	beneficios	de	esta	vitamina	para	 la	 salud,	 esto	 confirma	que	nuestro	producto	es	un	
néctar	funcional.	
	


























































Tiempo	ሺdíasሻ	 Tiempo	ሺminሻ 8	°C 18	°C 25	°C	
0	 0	 0.61 0.61 0.61	
2	 2880	 0.54 0.53 0.53	
4	 5760	 0.54 0.51 0.51	
6	 8640	 0.52 0.50 0.49	
8	 11520	 0.49 0.48 0.46	
10	 14400	 0.48 0.47 0.44	
12	 17280	 0.45 0.43 0.40	
14	 20160	 0.43 0.42 0.37	
16	 23040	 0.41 0.40 0.34	




















Temperatura	°C	 Temperatura	°K	 K	ሺ1/minሻ 1/T lnk	
8	 281	 ‐1.5882	*	10‐5 0.00355872 ‐11.05032417
18	 291	 ‐1.6654	*	10‐5 0.00343643 ‐11.00286013




























































































0	 281816.8144 195.7061211 6.52353737	
1	 274248.8579 190.4505957 6.348353191	
2	 266936.9737 185.3728984 6.179096613	
3	 259870.9186 180.4659157 6.015530522	
4	 253040.9175 175.7228594 5.857428647	
5	 246437.64 171.13725 5.704575	
6	 240052.1771 166.7029008 5.55676336	
7	 233876.0206 162.4139032 5.413796772	
8	 227901.0422 158.2646126 5.275487088	
9	 222119.4752 154.2496356 5.141654519	
10	 216523.8961 150.3638168 5.012127225	
11	 211107.2077 146.6022276 4.88674092	
12	 205862.6231 142.9601549 4.765338497	
13	 200783.6503 139.4330905 4.647769682	
14	 195864.078 136.0167209 4.533890695	
15	 191097.9623 132.7069182 4.423563941	
16	 186479.613 129.4997313 4.316657708	
17	 182003.5823 126.3913766 4.213045887	
18	 177664.6528 123.3782311 4.112607703	
19	 173457.8265 120.4568239 4.015227464	
20	 169378.3146 117.6238296 3.92079432	
21	 165421.5279 114.876061 3.829202034	
22	 161583.0669 112.2104631 3.740348771	
23	 157858.7135 109.6241066 3.654136887	
24	 154244.4224 107.1141822 3.570472741	
25	 150736.3132 104.6779953 3.489266509	
26	 147330.6627 102.3129602 3.410432006	
27	 144023.8979 100.0165958 3.333886526	
28	 140812.5893 97.78652037 3.259550679	
29	 137693.4442 95.62044737 3.187348246	













Un	 factor	 importante	 para	 la	 determinación	 de	 la	 vida	 útil	 es	 determinar	
experimentalmente	el	valor	límite	mínimo	de	acidez	expresado	en	%	de	ácido	ascórbico	
titulable	 ሺvitamina	 Cሻ,	 el	 cual	 se	 determina	 mediante	 un	 análisis	 físico	 ‐	 químico		
completo,	 ya	que	 se	 requiere	determinar	 el	 valor	mínimo	de	vitamina	C	exigido	por	
normas,	 además	 de	 un	 análisis	 sensorial,	 pues	 se	 desarrollan	 olores	 y	 sabores	
desagradables	en	producto.	
	
Con	 los	 avances	 tecnológicos	 en	 el	 procesamiento	 de	 alimentos,	 la	 vida	 útil	 de	 los	
mismos	en	la	mayoría	de	los	casos	ya	no	está	definida	por	el	aspecto	sanitario	ሺriesgo	
para	 la	 saludሻ	 sino	 por	 el	 rechazo	 desde	 el	 punto	 de	 vista	 sensorial.	 Los	 defectos	




Para	 comprobar	 la	 aceptabilidad	 de	 nuestro	 producto,	 elaboramos	 un	 test	 de	
aceptabilidad,		el	cual		se	realizó	en	diferentes	lugares	de	nuestra	ciudad.	Se	pidió	llenar	
la	 cartilla	 ሺANEXO	 N°	 10ሻ	 proporcionada	 previa	 degustación	 de	 nuestro	 néctar	
























Panelista Puntaje	Apariencia	 Puntaje	Aceptabilidad Precio	ሺS/.ሻ	
138 
 
1	 6 6 5.50	
2	 7 6 5.50 
3	 6 6 5.50 
4	 7 6 5.50 
5	 6 6 5.80	
6	 7 6 5.80	
7	 7 7 5.80	
8	 7 6 5.50	
9	 6 5 5.50	
10	 6 5 5.50	
11	 6 4 5.00	
12	 6 4 5.50	
13	 6 4 5.00	
14	 6 5 5.00	
15	 6 4 5.80	
16	 6 6 5.50	
17	 6 6 5.80	
18	 6 7 5.80	
19	 6 7 5.50	
20	 6 7 5.50	
21	 6 7 5.00	
22	 6 6 5.50	
23	 6 6 5.00	
24	 6 6 5.80	
25	 7 7 5.80	
26	 6 6 5.50	
27	 6 7 5.80	
28	 6 6 5.50	
29	 6 6 5.00	
30	 6 5 5.00	
31	 6 6 5.80	
32	 5 6 5.00	
33	 6 5 5.00	
34	 5 5 5.00	
35	 7 4 5.00	
36	 6 5 5.50	
37	 5 6 5.50	
38	 5 6 5.50	
39	 6 6 5.50	
40	 6 6 5.50	
41	 7 6 5.50	
42	 7 7 5.50	
43	 7 5 5.50	
44	 6 5 5.00	
45	 6 7 5.80	
46	 5 7 5.80	
47	 5 7 5.50	
48	 6 6 5.80	
49	 6 7 5.80	


















































































































tener	 un	 conocimiento	 más	 preciso	 sobre	 la	 disponibilidad	 de	 adquirir	 el	 producto	 a	



































2013	 1 450 094.73















2015	 3 224 203.34
2016	 3 224 397.86
2017	 3 224 592.29
2018	 3 224 786.62
2019	 3 224 980.86
2020	 3 225 175.00
2021	 3 225 369.04
2022	 3 225 562.99
2023	 3 225 756.84
2024	 3 225 950.60

























































AÑO	 PRODUCCIONሺTMሻ IMPORTACIONESሺTMሻ OFERTA	TOTALሺTMሻ
2004	 333	098.54	 1 262.99 334	361.53	
2005	 421	464.76	 2 294.70 423	759.46	
2006	 526	547.80	 2 894.26 529	442.06	
2007	 978	102.58	 7 156.28 985	258.86	
2008	 911	044.59	 12 478.80 923	523.38	
2009	 957	984.06	 	8 605.09 966	589.15	
2010	 890	970.10	 	9 885.88 900	855.98	
2011	 892	234.84	 13 653.47 905	888.31	
2012	 923	653.67	 15 337.68 938	991.35	
2013	 1	450	094.73 18 121.35 1	468	216.08








































































































2004	 333	098.54 1 262.99 2 086.67 332	274.86
2005	 421	464.76 2 294.70 2 417.72 421	341.74
2006	 526	547.80 2 894.26 1	726.20 527	715.86
2007	 978	102.58 7 156.28 2 559.37 982	699.49
2008	 911	044.59 12 478.80 2 873.06 920	650.32
2009	 957	984.06 		8 605.09 4 079.45 962	509.70
2010	 890	970.10 		9 885.88 6 767.24 894	088.74
2011	 892	234.84 13 653.47 8 161.87 897	726.44
2012	 923	653.67 15 337.68 8 323.34 930	668.01
2013	 1	450	094.73	 18 121.35 9 221.14 1	458	994.94














2015	 3 247 967.30
2016	 3 248 163.43
2017	 3 248 359.47
2018	 3 248 555.41
2019	 3 248 751.25
2020	 3 248 946.99
2021	 3 249 142.64
2022	 3 249 338.20
2023	 3 249 533.65
2024	 3 249 729.01





































La	 demanda	 insatisfecha	 constituye	 una	 de	 las	 partes	 de	 la	 demanda	 total	 que	 no	 ha	 sido	













2015	 3	247	967.30 3 224 203.34 23	763.96	
2016	 3	248	163.43 3 224 397.86 23	765.57	
2017	 3	248	359.47 3 224 592.29 23	767.18	
2018	 3	248	555.41 3 224 786.62 23	768.79	
2019	 3	248	751.25 3 224 980.86 23	770.39	
2020	 3	248	946.99 3 225 175.00 23	771.99	
2021	 3	249	142.64 3 225 369.04 23	773.60	
2022	 3	249	338.20 3 225 562.99 23	775.21	
2023	 3	249	533.65 3 225 756.84 23	776.81	
2024	 3	249	729.01 3 225 950.60 23	778.41	
2025	 3	249	924.27 3 226 144.26 23	780.01	
Fuente:	Elaboración	Propia‐	Arequipa	2015.	
	






















































La	 publicidad	 deberá	 comunicar	 las	 bondades	 y	 beneficios	 de	 los	 néctares	 funcionales,	

























































































mercado.	 Considerando	 que	 la	 demanda	 insatisfecha	 de	 jugos	 y	 refrescos	 diversos	 es	
regularmente	grande	y	continuará	creciendo	con	una	tasa	promedio	del	38.78%.	En	el	año	2016	
se	 tendrá	 una	 demanda	 insatisfecha	 de	 23	 765.57	 TM,	 por	 lo	 que	 el	 presente	 proyecto	 se	
apoderará	 de	 una	 parte	 de	 esta	 demanda	 para	 sustituirla	 por	 el	 consumo	 de	 un	 producto	



















Se	 realiza	 aquí	 las	 disponibilidades	 financieras	 de	 los	 empresarios	 para	 conceder	 los	
financiamientos	 que	 permitan	 satisfacer	 las	 inversiones	 de	 los	 tamaños	 alternativos.	 La	
inversión	de	dicha	planta	debe	ser	moderada	para	poder	obtener	un	buen	margen	de	utilidades	
y	que	a	la	vez	nos	permita	recuperar	en	el	tiempo	previsto.	Se	detalla	más	adelante	en	el	estudio	
económico	y	 financiero,	 como	el	 financiamiento	 procede	 en	primer	 lugar	 del	 capital	 propio	
ሺAccionistasሻ,	 y	 secundariamente	 del	 organismo	 de	 crédito	 ሺFondos	 de	 línea	 de	 capital	
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la	 ciudad	 de	 Arequipa	 debido	 a	 la	 cercanía	 y	 la	 disponibilidad	 del	 Sancayo,	 facilidad	 de	



























lugar	 propuesto	 exista	 disponibilidad	 de	 terreno	 que	 cuenten	 con	 los	 servicios	

















 Alternativa I: Región Arequipa 
Costo $/m2 de construcción: 45 
 Alternativa II: Región Cuzco 
Costo $/m2 de construcción: 50 
 Alternativa III: Región Lima 
















Disponibilidad: Sancayo = 2 TM/año; Piña = 2200 TM/año 




























































































‐ Construcciones:	 Este	 factor	 se	 constituye	 como	 el	 de	 mayor	 valor	 económico,	 que	



























































































‐ Promoción	 Industrial:	 Se	 consideran	 para	 cada	 alternativa	 los	 incentivos	 legales	 y	
tributarios.	
	





























































































































































































































































































































25	 25	 4 100 2 50	 4	 100
Disponibilidad:	
Fronteras		
14	 25	 25	 3 75 2 50	 3	 75























Parque	Ind.‐Rio	Seco Semi‐rural	Pachacutec	 Parque	Ind.‐ Majes







































































































































































































































25	 25	 4 100 3 75	 3	 75
Disponibilidad:	
Fronteras		
14	 25	 25	 3 75 3 75	 2	 50



































MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Sancayo	 600.00Kg 600.00Kg 100	












MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Sancayo	 600.00Kg 555.03Kg 92.50	





































MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Sancayo	 555.03Kg 555.03Kg 100	












MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Sancayo	 555.03Kg 555.03Kg 100	










































MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Sancayo	 555.03Kg 552.00Kg 99.45	














MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Pulpa	de	Sancayo	 552.00Kg 504.90Kg 91.47	













MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Pulpa	൅	pepas	 504.90Kg 967.44Kg 	
95.80	Agua	 504.90Kg


































MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Jugo	de	Sancayo	 967.44Kg 943.30Kg 97.50	














MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Piña		 1640.00Kg 1630.29Kg 99.41	



































MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Pulpa	de	Piña	 1630.29Kg 1414.95Kg 86.80	






















































































MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Néctar	Funcional	 2811.25Kg 2800.80Kg 99.63	











MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
Néctar	Funcional	 2800.80Lts 2800.80Lts 99.97	
Néctar	Embotellado	 ‐‐ 2800 Botellas ‐‐	































MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	










MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	









MATERIA	 ENTRADA SALIDA %	
















































































































Cantidad	 	 	 :	1	
Capacidad	 	 	 :	3000	kg	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 :	5.34m.	
Ancho	 	 	 	 :	4.99	m.	






Largo	 	 	 	:	0.80	m	
Ancho		 	 	 	:	0.50m	
Altura	 	 	 	:	1.50	m	
Capacidad	de	carga		 	:	350	kg.	








Cantidad	 	 	 :	1	
Largo	 	 	 	 :	320	mm.	
Ancho	 	 	 	 :	210mm.	
Altura	 	 	 	 :	90	mm.	
Peso	neto	 	 	 :	5	kg	
Capacidad	 	 	 :	500	gramos	
Marca	 	 	 	 :	PCE‐LS	
Modelo	 	 	 :	PCE‐LS	500	
Tipo	 	 	 	 :	Plato	acero	inoxidable	165	x165	mm	






Capacidad		 	 	 :	250	kg.	
Tipo		 	 	 	 :	Por	inmersión	
Dimensiones	del	tanque:	
Largo		 	 	 	 :	3.0m	
Ancho	 	 	 	 :	2.0m	








Largo	 	 	 	 :	5.0	m	
Ancho	 	 	 	 :	0.5	m	






*	Para	a	y	b	 	 	 	:	0.6	HP	
*	Para	c	 	 	 	:	1.2	HP	
Consumo	de	energía	eléctrica	
Para	fajas	transportadoras	 	:	3.3558Kw‐hr	
Marca	 	 	 	 	:	FALCON	
Tipo	 	 	 	 	:	De	doble	espiral	SS	en	acero	al	carbón.	
	
TANQUE	DE	LAVADO	
Cantidad		 	 	 :	2	
Modelo		 	 	 :	SOLMEC	E.I.R.L.	
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Energía	 	 	 :	1.4708Kw‐hr	
Especificaciones	 :	Con	varillas	de	superficie	rugosa	una	y	la	otra	no,	además,	debe	
contar	 con	 duchas	 de	 agua	 y	 una	 tina	 para	 la	 retención	 de	
desechos.	
MESA	DE	TRABAJO	
Cantidad			 	 	 :	4	
Material		 	 	 :	Acero	Inoxidable	
Marca		 	 	 	 :	FRIOSOL	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 :	3.0m	
Ancho	 	 	 	 :	1.5m	
Altura	 	 	 	 :	0.90m	
Uso		 	 	 	 :	Pelado	y	Trozado	de	la	Fruta	




Cantidad	 	 	 :	2	
Capacidad	 	 	 :	25	Lt.	
Marca	 	 	 	 :	Metvisa	
Modelo	 	 	 :	LQ‐25	
Tipo	 	 	 	 :	Volcable	
Dimensiones:	
Altura	 	 	 	 :	1.32m.	
Diámetro	 	 	 :	0.48m.	
Velocidades	 	 	 :	500	rpm	y	3500	rpm	
Material	de	construcción	 :	Acero	Inoxidable	
Consumo	de	energía	eléctrica	 :	1.1033Kw‐hr.	




Capacidad		 	 	 :	1	
Capacidad	de	producción		 :	250	kg.	
Fabricante	 	 	 :	SOLMEC	E.I.R.L	
Velocidades		 	 	 :	120	rpm	–	135	rpm	–	150	rpm.	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 :	2m	
Ancho	 	 	 	 :	1m	














Cantidad	 	 	 :	1	
Capacidad	 	 	 :	450	Lt/hr.	
Tipo	 	 	 	 :	Filtro	de	placas	y	marcos	
Modelo	 	 	 :	P.Lot	Z‐S	“Zerts”	
Marca	 	 	 	 :	Handel	Alfa	Laval	del	Perú	







Largo	 	 	 	 :	0.96	m.	
Ancho	 	 	 	 :	0.68	m.	
Altura	 	 	 	 :	1.40	m.	
	
EQUIPO	DE	FILTRACIÓN	ሺMEZCLADOሻ	
Cantidad		 	 	 :	1	
Capacidad		 	 	 :	250Lt/	hr.	
Tipo		 	 	 	 :	Filtro	de	Placas	y	Marcos	
Modelo		 	 	 :	P.	Lot	Z	–	S	”Zerts”	
Marca		 	 	 	 :	Handel	Alfa	Laval	del	Perú	
Área	del	filtro		 	 	 :	20	*20	*	3	cm	
N	º	de	placas		 	 	 :	3	





Largo	 	 	 	 :	1.50	m.	
Ancho	 	 	 	 :	0.50	m.	
Altura	 	 	 	 :	1.50	m.	
	
TANQUE	DE	MEZCLADO	Y	ESTANDARIZADO	
Cantidad		 	 	 :	1	
Capacidad		 	 	 :	2.0m3	
Tipo		 	 	 	 :	Vertical	
Dimensiones:	
Diámetro	 	 	 :	1.36m	




Espesor		 	 	 :	3/16”	
Potencia		 	 	 :	2	HP	
Energía		 	 	 :	1.864	kw‐	hr	
Uso		 	 	 	 :	Preparación	del	Néctar,	Estandarizado.	
	
PASTEURIZADOR	
Cantidad		 	 	 :	1	
Capacidad		 	 	 :	3000Kg.	de	jugo	
Tipo		 	 	 	 :	Pasteurizador	de	Placas	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 :	2.4m	
Ancho	 	 	 	 :	0.8	m	
Altura		 	 	 	 :	1.45m	
Potencia		 	 	 :	2	HP	
Energía		 	 	 :	2.9828Kw‐hr.	




Cantidad		 	 	 :	1	
Marca		 	 	 	 :	ALFA	LAVAL	DEL	PERÚ	
Modelo		 	 	 :	PTF	‐	28	
Tipo		 	 	 	 :	A	Presión,	Monoblock	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 :	1.30m	
Ancho	 	 	 	 :	0.70	m	




Potencia		 	 	 :	1.5	HP	




Cantidad		 	 	 :	1	
Marca		 	 	 	 :	HORIX	
Modelo		 	 	 :	PTF	‐	28	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 :	2	m	
Ancho		 	 	 	 :	1.5	m	
Altura	 	 	 	 :	2	m	
Tipo		 	 	 	 :	de	Válvula	o	pistón	
Material	de	construcción		 :	AI	304	




Cantidad		 	 	 :	1	
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Capacidad		 	 	 :	600	a	1200	botellas/hr.	
Tipo		 	 	 	 :	Semiautomático,	Twist	–	Off	
Especificaciones		 	 :	Sistema	Giratorio	de	tres	pistones	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 :	2.0	m	
Ancho	 	 	 	 :	2.0	m	
Altura	 	 	 	 :	1.0	m	
Material	de	construcción		 :	AI	316	




Cantidad	 	 	 :	1	
Tipo	 	 	 	 :	Con	faja	transportadora	ሺhൌ1.20	mሻ	






Largo	 	 	 	 :	1.50	m	
Ancho	 	 	 	 :	0.50	m	





Cantidad	 	 	 :	1	
Capacidad	 	 	 :	3500	botellas	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 :	6.54	m.	
Ancho	 	 	 	 :	4.59	m.	






Cantidad	 	 	 :	1	
Capacidad	 	 	 :	2m3/hr	
Tipo	 	 	 	 :	Tanque	vertical	con	mezclas	de	resinas	catiónicas	y	aniónicas.	
Dimensiones:	
Altura	 	 	 	 :	1.70	m.	
Diámetro	 	 	 :	1.50	m.	
Presión	de	trabajo	 	 :	60	lb/pie2	




Cantidad	 	 	 	 :	1	
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Tipo	 	 	 	 	 :	Pirotubular	horizontal	
Material	 	 	 	 :	Acero	negro	
Dimensiones:	
Diámetro	 	 	 	 :	1.00	m.	
Longitud	 	 	 	 :	1.90	m.	
Altura	 	 :	1.50	m.	
Superficie	de	transferencia	de	calor	 :	50	pies2	
Producción	de	vapor	 	 	 :	157	kg	vapor/hr	
N°	de	tubos	 	 	 	 :	18	
Presión	de	trabajo	 	 	 :	120	lb/pie2	
Potencia	 	 	 	 :	10	HP	
Quemador	 	 	 	 :	Honeywell	Becket	
Combustible	 	 	 	 :	Petróleo	Diesel	N°2	y	R‐500	
Accesorios	 	 	 	 :	Control	de	Nivel,	Válvula	de	seguridad	y	de	purga,		
	 	 	 	 	 presostato,	manómetro.	
GRUPO	ELECTRÓGENO	
Cantidad	 	 	 	 :	1	
Capacidad	 	 	 	 :	100Kw	




Cantidad	 	 	 	 :	8	
Capacidad	 	 	 	 :	200	Kg	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 	 :	0.80	m.	
Ancho	 	 	 	 	 :	0.50	m.	




Cantidad	 	 	 	 :	4	
Capacidad	de	carga	 	 	 :	250/300	kg	
Dimensiones:	
Largo	 	 	 	 	 :	1.25	m.	
Ancho	 	 :	0.70	m.	



















MATERIA	PRIMA	 UNIDAD Kg/día Kg/año	
Stevia		 Kg 2.84 852.0	
EstabilizanteሺKertrolሻ		 Kg 8.50 						2550.0	

















































REQUERIMIENTO	 POTENCIA	Kw N°	Hrs/día	 Kw	–	hr/año	
Faja	Transportadora	 3.3558 	1.0000 			1006.740	
Tanque	de	Lavado	 2.9416 	1.0000 			882.4800	
Licuadora		 2.2066 	0.5000 			330.9900	
Pulpeadora/Refinadora	 0.7456 	0.5000 			111.8400	
Equipo	de	FiltraciónሺSancayoሻ	 2.2372 	1.0000 			671.1600	




Pasteurizador	 2.9828 	1.0000 			894.8400	
Lavadora	de	Botellas	 1.1200 	1.5000 			504.0000	
Dosificadora		 1.1200 	1.5000 			504.0000	
Cerradora	de	Botellas	 0.7456 	2.0000 			447.3600	
Sistema	de	Enfriado	 0.3729 	2.0000 			223.7400	





REQUERIMIENTO	 POTENCIA	Kw N°	Hrs/día	 Kw	–	hr/año	
Iluminación			 4.0000 16.0000 19200.00	





















Las	 normas	 ISO	 ‐	 9000	 son	 un	 sistema	 para	 aseguramiento	 de	 la	 calidad.	 Las	 normas	 de	
aseguramiento	de	 la	Calidad	más	modernas	tienen	su	origen	en	 las	relaciones	contractuales	





Además	 son	 un	 paquete	 de	 normas	 para	 la	 Gestión	 de	 la	 Calidad	 ሺAdministraciónሻ	 y	 del	
Aseguramiento	 de	 la	 Calidad,	 publicadas	 por	 ISO	 ሺInternational	 Organization	 for	
Standaritationሻ.	Los	sistemas	de	calidad	no	solo	se	aplican	a	las	grandes	empresas	industriales.	






un	marco	 adecuado	para	 una	 gestión	 efectiva,	 optimizando	 la	 estructura	 organizativa	 de	 la	
empresa,	definiendo	claramente	 las	 responsabilidades,	mejorando	 las	 comunicaciones	y	por	
tanto	mejorando	nuestra	relación	con	los	clientes;	tener	un	medio	para	poder	mejorar	el	control	
de	la	calidad	a	través	de	una	sistema	formal	y	consistente;	incrementar	nuestra	rentabilidad,	






















- Reducción	 de	 costes	 de	 operación‐	 mediante	 la	 mejora	 continúa	 de	 procesos	 y	 su	
resultado	en	eficiencia	operacional.	














- Facilita	el	 acceso	 a	 los	mercados	exteriores,	 aportando	unos	 credenciales	de	 calidad	
para	la	empresa	y	aumentando	las	credenciales	de	sus	productos.	





























6. Joyas	 y	 accesorios:	No	 ingresar	 a	 la	 zona	de	producción	 con	 anillos,	 aretes,	 collares,	
cadenas,	pulseras,	etc.	
7. Uso	de	guantes:	Mantener	los	guantes	limpios,	lavarlos	antes	de	iniciar	el	trabajo	diario,	
cada	vez	que	se	ensucien	y	cuando	termine	 la	 jornada	de	 trabajo.	Se	pueden	utilizar	
soluciones	desinfectantes.	
8. Evitemos	 malos	 hábitos:	 Pueden	 originar	 contaminación	 del	 producto,	 tales	 como:	
Rascarse	la	cabeza	o	cogerse	el	cabello.	Colocarse	el	dedo	en	la	nariz,	oreja	o	boca.	Toser	
o	estornudar	sobre	los	productos,	máquinas	o	utensilios.	Secarse	la	frente	con	las	manos	
o	brazos.	Secarse	o	 limpiarse	 las	manos	en	el	uniforme.	Apoyarse	sobre	 las	paredes,	
máquinas,	equipos	y	productos.	Limpiarse	las	manos	con	trapos	sucios.	





























































- Pasteurización:	 Se	 realizará	 una	 inspección	 con	 ensayo	 por	 variables	 evaluando	 la	
temperatura	y	tiempo	de	tratamiento	térmico.	
- Llenado:	 Se	 realizará	 una	 inspección	 visual	 para	 verificar	 la	 cantidad	 del	 néctar	
funcional	en	cada	botella.	
- Cerrado:	 Se	 realizará	 una	 inspección	 visual	 para	 verificar	 que	 el	 sellado	 se	 haya	
realizado	correctamente.	
- Producto	 final:	 Se	 realizará	 un	muestreo	 aleatorio	 para	 verificar	 que	 la	 cantidad	 de	
potasio	cubra	una	parte	significativa	de	la	dosis	diaria	recomendada,	así	como	realizar	
un	 análisis	 fisicoquímico	 y	 microbiológico	 para	 verificar	 la	 inocuidad	 de	 nuestro	
producto.	
















procesos	 y	 no	 con	 los	 productos	 de	 la	 empresa.	 Indudablemente	 la	 manera	 en	 que	 la	
organización	gestiona	sus	procesos	afectará	el	producto	final.	En	este	contexto	el	Sistema	de	
Gestión	Ambiental	 permitirá	 asegurar	que	 se	 ha	 hecho	 todo	 lo	necesario	para	minimizar	 el	










por	 lo	 que	 asumen	 un	 compromiso	 frente	 a	 la	 gestión	 ambiental.	 El	 éxito	 de	 esto	 en	 una	
organización	requiere	dos	factores	que	son	imprescindibles:	Primero,	el	compromiso	de	todo	
el	personal	de	la	organización,	desde	el	nivel	más	alto.	Segundo,	disponer	de	una	herramienta	






Guía	 para	 uso	 A,	 es	 el	 de	mayor	 importancia	 en	 la	 serie	 ISO	 14000,	 dado	 que	 esta	 norma	
establece	 los	 elementos	 del	 SGA	 ሺSistema	 de	 Gestión	 Ambientalሻ	 exigido	 para	 que	 las	
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organizaciones	 cumplan	 a	 fin	 de	 lograr	 su	 registro	 o	 certificación	 después	 de	 pasar	 una	




Debemos	 tener	 en	 cuenta	 que	 el	 sistema	 de	 Gestión	 Ambiental	 ሺSGAሻ	 forma	 parte	 de	 la	
Administración	General	de	una	empresa,	en	este	sentido	el	SGA	debe	incluir:	
	









Auditoría	 y	 Acción	 Correctiva,	 cuya	 función	 radica	 en	 la	 entrega	 de	 información	 periódica	




la	 efectividad	 del	 SGA.	 Mejoría	 constante,	 esta	 etapa	 permite	 asegurar	 que	 la	 organización	
cumple	 sus	 obligaciones	 ambientales	 y	 protege	 el	 medio	 ambiente.	 Por	 lo	 tanto	 podemos	



































3. Descripción	 del	 Proceso	 Productivo:	 Es	 de	 vital	 importancia	 describir	 los	 pasos	 del	
proceso	productivo,	puesto	que	es	aquí	donde	mejor	podemos	apreciar	algunos	de	los	
elementos	 y	 factores	 que	 impactan	 al	medio	 ambiente,	 que	 es	 precisamente	 lo	 que	




el	 medio	 ambiente,	 para	 esto	 se	 ha	 propuesto	 instaurar	 un	 Sistema	 de	 Gestión	
Ambiental	el	que	será	revisado	periódicamente	cumpliendo	a	cabalidad	el	concepto	de	
mejoramiento	continuo	aplicándolo	en	todos	sus	procesos	productivos.	Se	mantendrá	
información	 actualizada	 de	 todos	 los	 documentos	 medio	 ambientales	 que	 sean	 de	
utilidad	para	los	fines	que	se	ha	propuesto.	En	la	medida	de	nuestro	alcance	económico	


















aguas	 residuales	 ya	 que	 contiene	 un	 agente	 tenso	 activo	 que	 disminuye	 la	 tensión	





no	 se	 empleará	 sustancias	 químicas	 ni	 desechos	 peligrosos	 que	 puedan	 dañar	 el	
ecosistema.	Toda	la	instalación	de	las	cañerías	y	las	tuberías	de	eliminación	de	las	aguas	















aplicación	 del	 HACCP.	 Una	 parte	 importante	 de	 este	 programa	 ha	 sido	 la	 creación	 de	
instrumentos	 y	 la	 realización	 de	 cursos	 de	 capacitación	 en	 los	 países	 miembros,	 a	 fin	 de	
fortalecer	la	capacidad	nacional	para	la	aplicación	y	auditoria	del	HACCP.	El	programa	del	curso	
de	 capacitación	 contiene	 elementos	 de	 capacitación,	 buenas	 prácticas	 de	 higiene	 y	 para	 la	
creación	 del	 sistema	 de	 HACCP.	 El	 objetivo	 del	 curso	 de	 capacitación	 es	 promover	 buenas	
prácticas	de	higiene	y	el	sistema	HACCP	a	través	de	la	higiene	alimentaria.	
	









la	 calidad	y	 la	productividad	pueden	 ser	manejadas	 juntas	 con	 los	beneficios	de	una	mayor	





- PELIGROS	BIOLÓGICOS:	 Se	 incluyen	 aquí;	 las	 bacterias,	 virus	 y	 parásitos	 patógenos,	
toxinas	naturales,	toxinas	microbianas,	metabólicos	tóxicos	de	origen	microbiano.	
- PELIGROS	 QUÍMICOS:	 Pesticidas,	 herbicidas,	 contaminantes	 inorgánicos	 tóxicos,	
antibióticos,	 promotores	 de	 crecimiento	 ሺhormonasሻ,	 aditivos	 alimentarios	 tóxicos,	
lubricantes	y	tintas.	Se	produce	una	contaminación	directa	del	alimento	con	substancias	
químicas	 prohibidas	 o	 ciertos	 metales	 como	 mercurio,	 o	 productos	 químicos	 que	
puedan	 causar	 intoxicación	 aguda	 en	 cantidad	 elevada	 o	 que	 pueda	 causar	 daños	 y	
perjuicios	a	consumidores	más	sensibles.	
- PELIGROS	FÍSICOS:	Fragmentos	de	vidrio,	metal	y	madera	u	otros	objetos	que	puedan	
causar	daño	 físico	al	 consumidor.	 Se	produce	 cuando	objetos	extraños	y	 fragmentos	












descripción	 de	 las	 medidas	 preventivas,	 de	 esta	 forma	 controlar	 si	 los	 peligros	 pueden	













se	 usan	 para	 juzgar	 si	 la	 operación	 suministra	 productos	 seguros.	 Pueden	 ponerse	 límites	
críticos	para	los	parámetros	tales	como	temperatura,	tiempo,	dimensiones	físicas,	actividad	de	
agua,	 nivel	 de	 humedad,	 etc.	 Estos	 parámetros,	 si	 se	 mantienen	 dentro	 de	 los	 límites,	
confirmarán	la	inocuidad	del	producto.	
Principio	4:	Establecer	un	sistema	de	vigilancia	para	el	control	de	los	PCC.	La	vigilancia	es	la	
medida	 programada	 de	 observación	 de	 un	 PCC	 para	 determinar	 si	 están	 respetándose	 los	
límites	críticos.	Los	procedimientos	supervisados	deben	determinar	la	pérdida	de	control	del	




desviación	 del	 límite	 crítico	 de	 un	 PCC.	 Los	 procedimientos	 de	 corrección	 son	 un	 conjunto	
predeterminado	y	documentado	de	acciones	que	deben	llevarse	a	cabo	cuando	una	desviación	






Principio	 7:	 Establecer	 un	 sistema	 de	 documentación	 sobre	 todos	 los	 procedimientos	 y	 los	
registros	apropiados	para	estos	principios	y	su	aplicación.	Un	registro	muestra	la	historia	del	





1. Es	 un	 planteamiento	 sistemático	 para	 la	 identificación,	 valoración	 y	 control	 de	 los	
riesgos.	
2. Evita	 las	 múltiples	 debilidades	 inherentes	 al	 enfoque	 de	 la	 mera	 inspección	 y	 los	
inconvenientes	que	presenta	la	confianza	en	el	análisis	microbiológico.	
3. Ayuda	a	establecer	prioridades.	














7. El	 sistema	 es	 aplicable	 a	 todos	 los	 eslabones	 de	 la	 cadena	 alimentaria,	 desde	 la	
producción,	 pasando	 por	 el	 procesado,	 transporte	 y	 comercialización,	 hasta	 la	



















- Lavado:	 la	 faja	 transportadora	 lleva	a	 las	materias	primas	a	 la	primera	operación	de	
lavado,	 aun	 tanque	 con	 agua	 clorada	 renovada	 constantemente.	 Este	 lavado	 es	
importante	para	eliminar	agentes	extraños	y	otros	de	microorganismos.	
- Despepitado	 de	 Sancayo:	 se	 controló	 el	 tiempo	 de	 licuado	 para	 facilitar	 el	 filtrado	 y	
retirar	las	pepas	del	fruto.	
- Pulpeado:	se	controló	el	pulpeado	uniforme	de	ambas	frutas	ሺsancayo	y	piñaሻ.	
- Mezclado,	 dilución	 y	 estandarización:	 verificamos	 los	 porcentajes	 de	 cada	 materia	
prima,	así	como	también	los	insumos	y	la	adición	de	agua	según	norma.	
- Pasteurizado:	 se	 controló	 el	 tiempo	 y	 temperatura	 para	 evitar	 las	 pérdidas	 de	 los	
componentes	 del	 sancayo	 y	 piña.	 Esta	 operación	 es	 muy	 importante	 y	 sirve	 para	
inactivar	la	carga	microbiana	que	pueda	estar	en	el	néctar	contribuyendo	en	la	vida	útil	
en	el	producto.	





























































































producto.	Normalmente	 se	 realizan	mediciones	 de	 estas	 características	 y	 se	 obtienen	datos	
numéricos.	Si	se	mide	cualquier	característica	de	calidad	de	un	producto,	se	observará	que	los	
valores	 numéricos	presentan	una	 fluctuación	o	 variabilidad	entre	 las	distintas	unidades	del	
producto	fabricado.	
	
Es	por	esto	que	para	el	mejoramiento	de	 la	 calidad	 se	hace	uso	de	herramientas	y	 técnicas	
desarrolladas	tales	como:	
	
1. Recopilación	de	datos:	El	análisis	de	 los	datos	medidos	permite	obtener	 información	
sobre	 la	 calidad	 del	 producto,	 estudiar	 y	 corregir	 el	 funcionamiento	 del	 proceso	 y	
aceptar	 o	 rechazar	 lotes	 de	 producto.	 En	 todos	 estos	 casos	 es	 necesario	 tomar	
decisiones	y	estas	decisiones	dependen	del	análisis	de	 los	datos.	A	veces,	 los	valores	





3. Puntos	 de	 referencia:	 Compara	 un	 proceso	 con	 los	 de	 los	 líderes	 reconocidos	 para	
identificar	oportunidades	del	mejoramiento	de	la	calidad.	
4. Tormenta	de	 ideas:	 Identificar	posibles	 soluciones	de	problemas	y	oportunidades	de	
mejoramiento	de	la	calidad.	
5. Uso	de	gráficos	de	control:	Los	gráficos	de	control	o	cartas	de	control	son	una	importante	


























Las	 condiciones	 en	 que	 se	manipulan	 los	 alimentos	 desde	 el	 punto	 de	 producción	 hasta	 su	
consumo	final	determinan	la	calidad	e	inocuidad	de	los	alimentos	que	consumimos.	Las	reglas	
básicas	de	manipulación	higiénica,	 almacenamiento,	 elaboración,	distribución	y	preparación	
final	 de	 todos	 los	 alimentos,	 a	 lo	 largo	 de	 la	 cadena	 de	 producción	 de	 los	 mismos,	 están	
establecidas	 en	 los	 Requisitos	 generales	 ሺhigiene	 alimentaríaሻ	 del	 Codex	 Alimentarius	
ሺVolumen	UNO	Bሻ.	
	


























Además	 este	 deberá	 ser	 capacitado	 para	 cualquier	 emergencia	 que	 pueda	 ocurrir	
durante	el	proceso.	




























- Periódicamente	 se	 deberá	 revisar	 el	 botiquín	 y	 sustituir	 aquellos	 elementos	 que	 se	
encuentren	sucios,	contaminados,	dañados	o	vencidos.	
bሻ En	caso	de	accidentes.	
- Los	 trabajadores,	 salvo	 impedimentos	 de	 fuerza	 mayor,	 están	 obligados	 a	 indicar	





- Analizar	 las	 posibles	 causas	 del	 accidente	 y	 presentar	 un	 informe	 con	 las	 posibles	
soluciones	para	que	no	vuelva	a	ocurrir.	
Rol	del	ingeniero	en	la	prevención	de	accidentes:	
El	 ingeniero	 en	 la	 prevención	 de	 accidentes	 es	 muy	 importante	 ya	 que	 el	 posee	 los	
conocimientos	 para	 evaluar	 la	 magnitud	 del	 peligro	 y	 prevenir	 potenciales	 accidentes.	 El	
ingeniero	deberá:	
- Realizar	 inspecciones	continuas	para	descubrir	efectos	o	condiciones	 inseguras	para	
esto	tendrá	a	su	cargo	un	equipo	de	apoyo	debidamente	entrenado.	






























Todos	 los	ambientes	de	 la	planta	deberán	estar	debidamente	 limpios	y	desinfectados	por	 lo	




- Los	 pisos	 del	 área	 de	 proceso	 deberán	 ser	 cuidadosamente	 higienizado,	 poseerán	
declives	desaguaderos	apropiados.	















los	 sistemas	 de	 gestión.	 Esta	 norma	 está	 conformada	 por	 siete	 elementos	 importantes	 que	
facilitan	 la	administración	de	 los	riesgos	de	seguridad	y	salud	ocupacional	asociados	en	una	
organización,	 los	 cuales	 son	 la	 estructura	 organizacional,	 planificación	 de	 las	 actividades,	





Definida	 por	 la	 alta	 gerencia	 con	 el	 compromiso	 de	 su	 mejoramiento	 permanente	 y	 el	
cumplimiento	 de	 los	 objetivos	 y	 el	 buen	 desempeño	 en	 seguridad	 y	 salud	 ocupacional,	
debidamente	detallada	y	comunicativa	tanto	a	los	empleados	y	a	disposición	del	público.	
	
1. Detectar	 los	peligros,	y	evaluar	 los	 riesgos	e	 implementar	 las	medidas	de	control	de	



















5. Hacer	 procedimientos	 de	 control	 de	 operaciones	 ሺidentificación	 de	 operaciones	 y	
actividades	que	estén	asociadas	a	los	riesgosሻ.	




1. Procedimientos	 para	 hacer	 un	 monitoreo	 y	 medición	 regular	 del	 desempeño	 de	
seguridad	y	salud.	















personal	 del	 propietario.	 En	 este	 tipo	 de	 empresa	 existe	 lo	 que	 se	 denomina	
“responsabilidad	 ilimitada”,	 esto	 significa	que	 si	 la	 empresa	 se	vea	asfixiada	por	 sus	
desudas	y	no	tiene	de	donde	cancelarlas,	se	pueden	embargar	los	bienes	del	propietario	


















mejor	 desde	 todo	 punto	 de	 vista	 que	 la	 sociedad	 colectiva,	 pero	 existe	 una	 gran	
diferencia,	en	la	sociedad	anónima	un	accionista	no	necesariamente	tiene	que	tomar	las	
decisiones	de	la	empresa,	mientras	que	en	una	sociedad	colectiva,	el	socio	tiene	el	poder	
de	 tomar	 decisiones.	 La	 ley	 introduce	 dos	 formas	 especiales	 de	 sociedad:	 Sociedad	
Anónima	Cerrada	y	sociedad	Anónima	Abierta.	
- Sociedad	Anónima	Cerrada:	son	aquellas	sociedades	anónimas	que	no	tienen	más	de	20	















preferencia	 para	 la	 adquisición	 de	 las	 participaciones.	 Esta	 Sociedad	 se	 constituye	 por	 los	




































- La	 identidad	 de	 la	 persona	 o	 personas	 que	 se	 encarguen	 inicialmente	 de	 la	
administración	y	de	la	presentación	social.	
- Las	 facultades	 de	 la	 asamblea	 general	 y	 las	 condiciones	 para	 la	 validez	 de	 sus	








- El	 capital	 social,	 las	 acciones	 en	 que	 se	 divida,	 su	 valor	 nominal	 y	 su	 numeración	
correlativa.	El	modo	o	modos	de	organizar	la	administración	de	la	sociedad.	
	
La	 escritura	 de	 constitución	 debe	 otorgarse	 ante	 notario	 público,	 siendo	 necesaria	 su	






El	 capital	 social	 de	 la	 sociedad	 anónima	 está	 dividido	 en	 acciones	 de	 igual	 valor	 que	 se	
representan	en	títulos	negociables.	
	
En	 una	 Sociedad	 Anónima	 el	 capital	 social	 está	 representado	 por	 títulos	 transmisibles,	
denominados	acciones,	cuya	posesión	da	a	los	socios,	derecho	a	participar	de	los	Beneficios	y	
en	 el	 gobierno	 de	 las	 sociedades,	 a	 través	 de	 la	 junta	 general,	 quedando	 asimismo	 su	
responsabilidad	 limitada	a	su	aportación.	Las	acciones	son	 indivisibles.	Por	 lo	 tanto,	cuando	
varias	personas	son	propietarios	de	una	de	ellas,	deben	nombrar	un	representante	común	que	









































































- Proponer	 normas	 y	 aplica	 métodos	 y	 procedimientos	 de	 carácter	 interno	 para	 la	
administración	del	personal,	de	los	recursos	financieros	y	materiales	de	la	empresa.	
- Proponer	el	nombramiento,	contratación,	promoción	y	cese	del	personal,	así	como	el	
otorgamiento	 de	 estímulos,	 así	 mismo	 la	 aplicación	 de	 sanciones	 al	 personal	 de	 la	
empresa.	
- Supervisar	las	actividades	de	los	departamentos	de	Logística	y	Contabilidad.	
- Cumplir	 con	 las	 demás	 funciones	 que	 le	 asigne	 la	Gerencia	General,	 los	 dispositivos	
legales	vigentes	y	los	estatutos	de	la	empresa.	
cሻ Contador:	
- Manejar,	 gestionar	 y	 dirigir	 todos	 los	 procesos	 contables,	 legales	 y	 tributarios	 de	 la	
empresa.	
- Firmar	 y	 responder	 por	 el	 contenido	 de	 los	 estados	 financieros,	 declaraciones	
tributarias	e	informes	de	carácter	fiscal.	
- Presentar	permanentemente	informes	a	la	gerencia	por	medio	del	coordinador.	
























- Realizar	 muestreos,	 inspecciones	 y	 ensayos	 para	 comprobar	 si	 una	 determinada	





- Evaluar	 la	 calidad	 del	 producto	 final	 en	 cuanto	 a	 contenido	 nutricional	 y	 calidad	
microbiana.	
gሻ Jefe	de	Mantenimiento:	
- Establecer	 normas	 y	 procedimientos	 de	 control	 para	 garantizar	 el	 eficaz	
















- Velar	 y	 asegurar	 la	 correcta	 y	 oportuna	 administración	 del	 registro,	 control	 y	
legalización	de	los	bienes	e	inmuebles.	
- Velar	 por	 el	 cumplimiento	 de	 la	 aplicación	 de	 los	 dispositivos	 legales,	 normas	 y	
reglamentos	existentes	sobre	el	sistema	de	Logística.	









































































































































































AREA	 CARGO	 CATEGORIA	 CANTIDAD
Gerente	General	 Gerencia	General Ing.	Alimentario	 1	
Secretaria		 Secretaria	 Secretario	 1	
Comercialización		 Jefe	de	Comercialización	 Administrador		 1	
	 Operarios	 Obreros	Calificados	 4	
Control	de	Calidad	 Jefe	de	Control	de	Calidad	 Ing.	Alimentario	 1	
Limpieza	 Personal	de	Limpieza Calificado 1	





del	 espacio	 señalado	 a	 las	 operaciones	 productivas	 y	 en	 función	 de	 otras	 áreas.	 Todos	 los	
elementos	físicos	de	la	planta	se	coordinan	con	el	objeto	de	que	el	proceso	de	producción	se	























- Principio	 de	 integración	 de	 conjunto.	 La	 mejor	 distribución	 es	 la	 que	 integra	 las	













efectiva	 la	 distribución	 que	 haga	 el	 trabajo	 más	 satisfactorio	 y	 seguro	 para	 los	
productores.	















funciones	 similares.	 El	 trabajo	 es	 intermitente	 y	 guiado	 por	 órdenes	 de	 trabajo	
individuales.	
bሻ Distribución	por	producto	o	líneas:	Agrupa	a	los	trabajadores	y	al	equipo	de	acuerdo	con	





































Para	 conocer	 la	 infraestructura	de	planta,	 se	 hace	 necesario	 conocer	 los	 requerimientos	de	
superficie	para	la	planta,	para	la	cual	se	tomaran	en	cuenta	estándares	de	técnica	de	plantas	
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La	 contaminación	 del	 medio	 ambiente	 constituye	 uno	 de	 los	 problemas	más	 críticos	 en	 el	




El	 procesamiento	 de	 las	 materias	 primas	 involucra	 recepción,	 almacenamiento	 de	 materia		
prima	 o	 parcialmente	 procesada,	 procesos	 para	 la	 obtención	 de	 productos	 y	 embalaje	 y	
almacenamiento	 de	 los	 productos	 terminados.	 En	 el	 proceso	 de	 elaboración	 delሺlosሻ	
productosሺsሻ	terminadoሺsሻ,	pocos	rubros	generan,	más	residuos	que	la	industria	de	alimentos.	












Es	 así	 que	 los	 impactos	 potenciales	 que	 estas	 industrias	 pueden	 ejercer	 sobre	 el	 medio	
ambiente	provienen	de	 la	gran	cantidad	de	agua	residual,	así	 como	también	de	 los	residuos	
sólidos	 y	 gases	 generados.	 Los	 RILES	 provienen	 fundamentalmente	 de	 aguas	 de	 lavado	 de	







aሻ Residuos	 líquidos:	 Las	 principales	 fuentes	 de	 generación	 de	 residuos	 líquidos	 en	 la	






prima,	 hojas,	 y	 otras	 partes	 de	 las	 plantas.	 Adicionalmente,	 existen	 procesos	
característicos	 generadores	 de	 residuos	 líquidos,	 entre	 ellos	 destaca	 el	 proceso	 de	
pulpeado,	 donde	 se	 generan	 importantes	 cantidades	 de	 aguas	 con	 alto	 contenido	
orgánico	soluble	y	sólidos	suspendidos.	Las	aguas	del	proceso	de	evaporación	también	
tienen	alto	contenido	de	materia	orgánica	soluble.	















La	 contaminación	 tiene	 relación	 principalmente	 con	 la	 putrefacción	 de	 material	















de	 determinados	 recursos	 para	 la	 implementación	 de	 una	 nueva	 unidad	 de	 producción	 la	
misma	 que	 en	 transcurso	 del	 tiempo	 va	 a	 permitir	 tener	 flujos	 de	 beneficios	 de	 costo.	 La	
inversión	que	se	realiza	para	un	proyecto	se	refiere	a	los	valores	de	los	recursos	asignados	para	
la	 fabricación,	 producción	 y/o	 adquisición	 de	 los	 bienes	 de	 capital	 con	 los	 que	 el	 proyecto	
producirá	durante	su	vida	útil,	los	bienes	a	cuya	producción	está	destinado.	La	inversión	está	































planta	 de	 tipo	 alimentario.	 Este	 terreno	 elegido	 para	 ubicar	 la	 planta	 está	 localizado	 en	 el	
Parque	Industrial	Rio	Seco.	La	constitución	geológica	de	esta	zona	está	determinada	como	capaz	
de	 soportar	 estructuras	 a	 nivel	 industrial,	 siendo	 el	 terreno	 plano,	 adecuado	 para	 el	

























	 	 	 Costo	del	Terreno	ൌ	US$	35/	m2	









ZONA	 EDIFICIO	 AREA	ሺm2ሻ COSTO	ሺUS$ሻ COSTO	TOTAL	ሺUS$ሻ
A	 Área	de	Fabricación		 971.59 55.00 53437.45	
B	 Área	Administrativa	 247.96 45.00 11158.20	
C	 Área	de	Servicios	 123.20 25.00 			3080.00	















Balanza	Plataforma		 4 150.00 600.00	
Balanza	Analítica		 1 120.00 120.00	
Faja	Transportadora	 6 450.00 												2700.00	
Tanque	de	Lavado	 2 											1200.00 												2400.00	
Mesa	de	Trabajo	 4 	25.00 															100.00	
LicuadoraሺSancayoሻ	 2 1100.00 												2200.00	
Pulpeadora/Refinadora	 1 2100.00 												2100.00	
Equipo	de	FiltradoሺSancayoሻ	 1 1400.00 												1400.00	




Pasteurizador		 1 4500.00 												4500.00	
Lavadora	de	Botellas 1 1500.00 												1500.00	
Dosificadora		 1 1850.00 												1850.00	
Cerrado	de	Botellas	 1 1200.00 												1200.00	





Canastillas		 25 						5.00 125.00	
EQUIPOS	AUXILIARES
Ablandadora	de	Agua 1 2800.00 2800.00	
Vagonetas		 8 	200.00 1600.00	
Carros	de	Transporte 4 1250.00 5000.00	
Caldero		 1 7500.00 7500.00	























MOBILIARIO	Y	EQUIPO	 CANTIDAD COSTO	UNITARIO	ሺUS$ሻ	 COSTO	TOTAL	ሺUS$ሻ	
Sillón	Tipo	Oficina	 2 45.00 90.00
Sillón	Tipo	Secretaria 1 30.00 		30.00
Escritorios		 5 55.00 275.00
Mesa	de	Reuniones	 1 120.00 120.00
Sillones	Auxiliares	 5 	15.00 75.00
Muebles	de	Sala	 1 150.00 150.00
Mostradores	Metálicos		 2 	60.00 120.00
Archivadores		 3 	50.00 150.00
Computadoras		 5 350.00 												1750.00
Impresoras		 5 	50.00 250.00
Calculadoras	de	Oficina	 5 	10.00 		50.00
Extintores		 4 	28.00 112.00
Teléfonos		 5 	20.00 	100.00
Fotocopiadora		 1 150.00 															150.00









VEHICULO		 UNIDAD		 MARCA COSTO	UNITARIO	ሺUS$ሻ COSTO	TOTAL	
ሺUS$ሻ		

















Son	 inversiones	 que	 se	 realizan	 por	 los	 servicios	 o	 derechos	 adquiridos	 necesarios	 para	 la	
puesta	 en	marcha	 del	 proyecto.	 Se	 caracterizan	 por	 su	 inmaterialidad,	 forman	 parte	 de	 los	








También	 encontramos:	 gastos	 de	 organización,	 desembolsos	 originados	 por	 la	 dirección,	
coordinación	 de	 las	 obras	 de	 instalación,	 diseño	 de	 los	 sistemas,	 procedimientos	































disponer	 para	 poder	 atender	 todos	 aquellos	 elementos	 necesarios	 que	 garanticen	 su	
funcionamiento	normal	durante	su	ciclo	productivo	para	una	capacidad	utilizada	y	un	tamaño	



















Las	materias	primas	 son	aquellas	que	 intervienen	en	el	 proceso	productivo	 ሺelaboraciónሻ	y	




MATERIA	PRIMA	 CANTIDAD	KG/AÑO COSTO	UNITARIO	ሺUS$ሻ COSTO	TOTAL	ሺUS$ሻ
Sancayo		 180000 0.60 108000.00





La	 mano	 de	 obra	 directa	 es	 la	 que	 se	 encuentra	 directamente	 vinculada	 al	 proceso	 de	




PERSONAL	 CANTIDAD REMUN.	MENSUAL	ሺUS$ሻ RESUMEN	ANUAL		ሺUS$ሻ









a	 los	meses	pagados	en	 total	por	 cada	año.	Se	 trabajan	en	un	año	11	meses,	más	el	mes	de	
vacaciones	pagadas	y	más	dos	gratificaciones	por	fiestas	patrias	y	navidad,	equivalente	a	dos	
sueldos.	Por	 lo	que	en	total	se	reciben	14	sueldos	en	un	año.	Además	se	suma	el	porcentaje	



















Botellas	de	Plástico	 840 000 0.10 84000.00	
Tapas	Plásticas		 840 000 0.02 	16800.00	
Etiquetas		 840 000 0.03 		25200.00	
















Son	 los	gastos	que	 incluyen	a	 todos	 los	costos,	excepto	materia	prima,	materiales	directos	y	









MATERIA	PRIMA	 CANTIDAD	KG/AÑO COSTO	UNITARIO	ሺUS$ሻ COSTO	TOTAL	ሺUS$ሻ
Stevia		 852.00 12.00 10224.00
EstabilizanteሺKertrolሻ		 2550.00 6.50 16575.00
















PERSONAL CANTIDAD REMUN.	MENSUAL	ሺUS$ሻ RESUMEN	ANUAL		ሺUS$ሻ
Jefe	de	Producción		 1 750.00 9000.00













CONCEPTO TASA	ሺ%ሻ MONTO	INV.FIJA	ሺUS$ሻ DEPRECIACION	ANUAL			
ሺUS$ሻ
Edificación	y	Obras	Civiles	 3 127714.65 		3831.44
Maquinaria	y	Equipo	 20 84231.90 16846.38
Mobiliario	y	Equipo	de	Oficina	 10 		3542.00 					354.20










CONCEPTO TASA	ሺ%ሻ MONTO	INV.FIJA	ሺUS$ሻ DEPRECIACION	ANUAL			
ሺUS$ሻ
Edificación	y	Obras	Civiles	 3.5 127714.65 4470.00
Maquinaria	y	Equipo	 5 84231.90 4211.60
Mobiliario	y	Equipo	de	Oficina	 3 		3542.00 			106.26
















CONCEPTO TASA	ሺ%ሻ MONTO	INV.FIJA	ሺUS$ሻ DEPRECIACION	ANUAL			
ሺUS$ሻ
Terreno		 0.5 152064.50 760.32
Edificación	y	Obras	Civiles	 2 127714.65 2554.29
Maquinaria	y	Equipo	 0.5 		84231.90 421.16
Mobiliario	y	Equipo	de	Oficina	 1 			3542.00 				35.42













Agua		 m3	 0.45 3181.18 1431.53	
Electricidad		 Kw	–	hr/año	 0.12 25560.03 3067.20	






























































CARGO	 CANTIDAD REMUN.	MENSUAL	ሺUS$ሻ RESUMEN	ANUAL		ሺUS$ሻ
Gerente	General	 1 1000.00 12000.00
Secretaria		 1 300.00 		3600.00
Vigilantes		 1 250.00 		3000.00



























- Total	 Gastos	 de	 Administración:	 El	 total	 de	 los	 gastos	 administrativos	 se	 encuentra	


























































































requerido	 será	 la	 Corporación	 Financiera	 de	 Desarrollo	 ሺCOFIDEሻ,	 con	 su	 línea	 de	















INVERSION	TANGIBLE 119874.21 						279706.49	 				399580.70
Terreno		 			45619.35 106445.15	 						152064.50
Edificación	y	Obras	Civiles	 			38314.40 89400.26	 						127714.65
Maquinaria	y	Equipo	 		25269.57 58962.33	 									84231.90
Mobiliario	y	Equipo	de	Oficina	 	 	 1062.60 	2479.40	 	3542.00
Vehículos		 	 		3900.00 	9100.00	 13000.00








Intereses	Pre‐Operativos.	 		 		3995.81 						3995.81
CAPITAL	DE	TRABAJO 	42313.25 98730.92	 141044.17
Inversión	Total	 120244.18 400813.92	 572591.32







N°	de	años		 	 	 :	5	
	

























1	 400813.92  32065.11 68321.32 100386.43
2	 332492.60	 26599.41 73787.02 100386.43
3	 258705.58	 20696.45 79689.98 100386.43
4	 179015.60	 14321.48 86064.95 100386.43
5	 	92950.65	 	7436.05 92950.38 100386.43










































Materia	Prima	 0 541500.00 ‐‐	 541500.00
Mano	de	Obra	Directa	 0 	14160.00 ‐‐	 		14160.00
Material	de	Envase	y	Embalaje	 0 131880.00 ‐‐	 131880.00
SUBTOTAL	 687540.00 687540.00
Gastos	de	Fabricación		
Materiales	Indirectos	 0 27906.60 ‐‐ 27906.60
Mano	de	Obra	Indirecta	 100 18408.00 18408.00	 	
Depreciaciones		 100 23632.02 23632.02	 	
Mantenimiento		 20 	9437.86 	1887.57	 7550.29
Seguros		 100 	3901.19 3901.19	 	
Servicios		 20 	6888.23 	1377.65	 5510.58
Imprevistos	5%	 0 	4508.69 ‐‐ 4508.69
SUBTOTAL	 	 94682.59 48206.43	 46476.16
Gastos	de	Operación		
Gastos	de	Administración		 100 					57542.44 					57542.44	 	
Gastos	de	Ventas	 80 								6500.00 			 		 5200.00	 1300.00
SUBTOTAL	 	 	64042.44 62742.44	 1300.00
Gastos	Financieros		
COFIDE	 100 100386.43 100386.43	 	
SUBTOTAL	 	 100386.43 100386.43	 	



























CUV	ൌ	CUP	൅	ሺ%G	*	CUPሻ	 	 	 Reemplazando:	
CUP	ൌ1.13	 	 	 	 	 CUV	ൌ	1.13	൅	ሺ0.25	*	1.13ሻ	









































1	 840000.00 1.40 1176000.00	
2	 882000.00 1.40 1234800.00	
3	 926100.00 1.40 1296540.00	
4	 972405.00 1.40 1361367.00	
5	 1021025.25 1.40 1429435.35	
6	 1072076.51 1.40 1500907.12	
7	 1125680.34 1.40 1575952.47	
8	 1181964.36 1.40 1654750.10	
9	 1241062.57 1.40 1737487.60	













































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Es	 el	 resultado	 de	 la	 diferencia	 entre	 los	 ingresos	 totales	 y	 costos	 totales,	 es	 decir	 que	 los	




























































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































Consiste	 en	 medir	 las	 ventajas	 y	 desventajas	 a	 través	 del	 análisis	 de	 beneficios	 y	 la	 finalidad	 de	
determinar	 la	 conveniencia	de	su	 implementación.	La	postergación	de	 los	beneficios	que	se	esperan	


































COK = Costo de Operatividad de Capital 


























costo	de	oportunidad	del	 capital,	 considera	el	 valor	del	dinero	en	el	 tiempo.	 Se	emplea	el	 flujo	neto	




























Se	 considera	 como	 una	 medida	 de	 la	 bondad	 relativa	 del	 proyecto	 y	 resulta	 de	 dividir	 los	 flujos	
actualizados	de	ingresos	y	egresos	económicos.	En	el	caso	de	que	el	proyecto	genere	mayores	ingresos	






























































































Se	 considera	 como	 una	 medida	 de	 la	 bondad	 relativa	 del	 proyecto	 y	 resulta	 de	 dividir	 los	 flujos	
actualizados	de	ingresos	y	egresos	financieros.	En	el	caso	de	que	el	proyecto	genere	mayores	ingresos	o	















































6. Los	parámetros	de	temperatura	y	 tiempo	óptimo	para	 la	pasteurización	es	el	T2t1	ሺ75	°C	por	
2minሻ,	pues	cumple	con	estos	dos	criterios	necesarios	para	la	elaboración	del	néctar	funcional,	




y	cumpliendo	con	 la	DDR	 	de	este	mineral.	Además	de	obtener	beneficios	 fisiológicos	ya	que	
además	 de	 ser	 aportado	 naturalmente	 por	 el	 sancayo,	 será	 menos	 probable	 el	 aportar	
diariamente	cantidades	insuficientes	de	este	mineral,	que	es	fácilmente	perdido	por	alteraciones	






9. La	vida	útil	del	néctar	 funcional	es	de	5	meses	y	8	días,	y	 la	 temperatura	de	conservación	se	
encuentran	en	el	rango	de	0‐8°C.	
10. La	producción	anual	de	 jugos	y	 refrescos	no	cubre	 toda	 la	demanda	de	estos	productos,	por	
consiguiente,	el	néctar	funcional	pretende	apoderarse	de	una	parte	de	este	mercado.	
11. El	método	de	Ranking	determino	 la	 localización	de	 la	planta,	y	 según	este	método,	considera	














16. Según	 nuestros	 indicadores	 tanto	 económicos	 como	 financieros,	 confirman	 que	 nuestro	
proyecto	es	aceptado.	
17. La	 investigación	 presentada	 y	 realizada	 demuestra	 que	 la	 hipótesis	 formulada	 en	 el	
















4. 	En	 la	actualidad,	 los	 consumidores	exigen	alimentos	procesados	 con	un	valor	agregado	y	de	




5. Realizar	 investigaciones	 acerca	 del	 sancayo	 y	 sus	 posibles	 aplicaciones	 industriales	 para	
aprovechar	su	máximo	potencial.	




8. Proponer	 investigaciones	 para	 elaborar	 néctares,	 refrescos	 y	 bebidas	 a	 base	 de	 las	 diversas	
frutas	 de	 nuestro	 país,	 resaltando	 las	 características	 funcionales	 de	 cada	 una	 de	 ellas,	 y	 los	
beneficios	fisiológicos	que	se	obtendrían	al	consumirlos.	
9. Aplicar	 las	 Buenas	 Prácticas	 de	Manufactura,	 que	 son	 requerimientos	mínimos	 de	 higiene	 y	
procesamientos	necesarios	para	asegurar	la	producción	de	un	alimento	sano,	además	de	mejorar	
el	ambiente	laboral,	así	como	también	estandarizar	los	procesos	operacionales.		
10. Esforzarse	para	 lograr	 la	calidad	total,	para	esto	se	recomienda	introducir	el	 	sistema	HACCP	
ሺAnálisis	 de	 Peligros	 y	 Puntos	 Críticos	 de	 Controlሻ	 que	 es	 el	 método	 de	 prevención	 que	 ha	
logrado	eliminar	o	minimizar	los	peligros	que	comprometen	la	inocuidad	de	los	alimentos	para	




ventajas	 significativas,	 facilitar	 asimismo	 la	 inspección	 por	 parte	 de	 las	 autoridades	 de	
reglamentación,	 y	 promover	 el	 comercio	 al	 aumentar	 la	 confianza	 en	 la	 inocuidad	 de	 los	
alimentos.	
11. Para	el	correcto	funcionamiento	de	una	planta	en	la	actualidad	es	muy	importante	contar	con	un	



















‐ Notes	on	 the	biology	of	Oxalis	 tuberosa	and	Tropaeolum	 tuberosum,	Honors	 thesis,	Harvard	
Collage,	Economic	Botany,	Library	96	pp.		
















del	 tiempo	 de	 pasteurización	 en	 base	 a	 la	 destrucción	 de	 hongos,	 levaduras	 y	 bacterias	 no	
esporuladas.	
‐ Mafra	Volumen	I,	tratamientos	térmicos	en	la	Ingeniería	Industrial	de	Alimentos.	














































































































NORMA GENERAL DEL CODEX PARA 







1. ÁMBITO DE  APLICACIÓN 
La presente Norma se aplica a todos los productos que se definen en la Sección 2.1 infra. 
2.   DESCRIPCIÓN 
2.1. DEFINICIÓN DEL PRODUCTO 
2.1.1  Zumo (jugo) de fruta 
Por zumo (jugo) de fruta se entiende el líquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene de la parte comestible 
de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantenido en buen estado por 
procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la cosecha de conformidad 
con las disposiciones pertinentes de la Comisión del Codex Alimentarius. 
 
Algunos zumos (jugos) podrán elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente no se incorporan 
al zumo (jugo), aunque serán aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y pieles que no 
puedan eliminarse mediante las buenas prácticas de fabricación (BPF). Los zumos (jugos) se preparan mediante 
procedimientos adecuados que mantienen las características físicas, químicas, organolépticas y nutricionales 
esenciales de los zumos (jugos) de la fruta de que proceden. Podrán ser turbios o claros y podrán contener 
componentes restablecidos1 de sustancias aromáticas y aromatizantes volátiles, elementos todos ellos que deberán 
obtenerse por procedimientos físicos adecuados y que deberán proceder del mismo tipo de fruta. Podrán añadirse 
pulpa y células2  obtenidas por procedimientos físicos adecuados del mismo tipo de fruta. 
 
Un zumo (jugo) de un solo tipo es el que se obtiene de un solo tipo de fruta. Un zumo (jugo) mixto es el que se 
obtiene mezclando dos o más zumos (jugos), o zumos (jugos) y purés de diferentes tipos de frutas. 
 
El zumo (jugo) de fruta se obtiene como sigue: 
 
2.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta exprimido directamente por procedimientos de extracción mecánica. 
2.1.1.2 Zumo (jugo) de fruta a partir de concentrados, mediante reconstitución del zumo (jugo) concentrado 
de fruta, tal como se define en la Sección 2.1.2 con agua potable que se ajuste a los criterios descritos en la Sección 
3.1.1(c). 
1 Se permite la introducción de aromas y aromatizantes para restablecer el nivel de estos componentes hasta 
alcanzar la concentración normal que se obtiene en el mismo tipo de fruta. 
2 En el caso de los cítricos, la pulpa y las células son la envoltura del zumo (jugo) obtenido del endocarpio. 
 
Esta Norma reemplaza a las normas individuales para zumos (jugos) de frutas y productos afines según se indica a 
continuación: 
Zumos (jugos) de frutas conservados por medios físicos exclusivamente: zumo (jugo) de naranja (CODEX STAN 45-1981), zumo (jugo) de 
pomelo (CODEX STAN 46-1981), zumo (jugo) de limón (CODEX STAN 47-1981), zumo (jugo) de manzana (CODEX STAN 48-1981), zumo 
(jugo) de tomate (CODEX STAN 49-1981), zumo (jugo) de uva (CODEX STAN 82-1981), zumo (jugo) de piña (CODEX STAN 85-1981), 
zumo (jugo) de grosella negra (CODEX STAN 120-1981) y Norma General para zumos (jugos) de frutas no regulados por normas individuales 
(CODEX STAN 164-1989). 
Zumos (jugos) concentrados de frutas conservados por medios físicos exclusivamente: zumo (jugo) concentrado de manzana (CODEX STAN 
63- 1981), zumo (jugo) concentrado de naranja (CODEX STAN 64-1981), zumo (jugo) concentrado de uva (CODEX STAN 83-1981), zumo 
(jugo) concentrado y azucarado de uva tipo labrusca (CODEX STAN 84-1981), zumo (jugo) concentrado de grosella negra (CODEX STAN 
121-1981) y zumo (jugo) concentrado de piña (CODEX STAN 138-1983). 
Zumos (jugos) concentrados de frutas con conservantes destinados a la fabricación: zumo (jugo) concentrado de piña (CODEX STAN 139-1983). 
Néctares de frutas conservados por medios físicos exclusivamente: néctares de albaricoque, melocotón y pera (CODEX STAN 44-1981), néctar 
de 
guayaba (CODEX STAN 148-1985), néctar no pulposo de grosella negra (CODEX STAN 101-1981), néctares pulposos de algunas frutas 
pequeñas 
(CODEX STAN 122-1981), néctares de algunos frutos cítricos (CODEX STAN 134-1981), Norma General para néctares de frutas no regulados 
por normas individuales (CODEX STAN 161-1989) y productos pulposos líquidos de mango (CODEX STAN 149-1985). 




2.1.2  Zumo (jugo) concentrado de fruta  
Por zumo (jugo) concentrado de fruta se entiende el producto que se ajusta a la definición dada anteriormente en la 
Sección 2.1.1, salvo que se ha eliminado físicamente el agua en una cantidad suficiente para elevar el nivel de 
grados Brix al menos en un 50% más que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma 
fruta, según se indica en el Anexo. En la producción de zumo (jugo) destinado a la elaboración de concentrados se 
utilizarán procedimientos adecuados, que podrán combinarse con la difusión simultánea con agua de pulpa y células 
y/o el orujo de fruta, siempre que los sólidos solubles de fruta extraídos con agua se añadan al zumo (jugo) primario 
en la línea de producción antes de proceder a la concentración.  
Los concentrados de zumos (jugos) de fruta podrán contener componentes restablecidos1 de sustancias aromáticas 
y aromatizantes volátiles, elementos todos ellos que deberán obtenerse por procedimientos físicos adecuados y que 
deberán proceder del mismo tipo de fruta. Podrán añadirse pulpa y células2 obtenidas por procedimientos físicos 
adecuados del mismo tipo de fruta.  
2.1.3  Zumo (jugo) de fruta extraído con agua  
Por zumo (jugo) de fruta extraído con agua se entiende el producto que se obtiene por difusión con agua de: 
- fruta pulposa entera cuyo zumo (jugo) no puede extraerse por procedimientos físicos, o  
- fruta deshidratada entera.  
Estos productos podrán ser concentrados y reconstituidos.  
El contenido de sólidos del producto acabado deberá satisfacer el valor mínimo de grados Brix para el zumo (jugo) 
reconstituido que se especifica en el Anexo.  
2.1.4  Puré de fruta utilizado en la elaboración de zumos (jugos) y néctares de frutas  
Por puré de fruta utilizado en la elaboración de zumos (jugos) y néctares de frutas se entiende el producto sin 
fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idóneos, por ejemplo tamizando, triturando o 
desmenuzando la parte comestible de la fruta entera o pelada sin eliminar el zumo (jugo). La fruta deberá estar 
en buen estado, debidamente madura y fresca, o conservada por procedimientos físicos o por tratamientos aplicados 
de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comisión del Codex Alimentarius.  
El puré de fruta podrá contener componentes restablecidos1, de sustancias aromáticas y aromatizantes volátiles, 
elementos todos ellos que deberán obtenerse por procedimientos físicos adecuados y que deberán proceder del 
mismo tipo de fruta. Podrán añadirse pulpa y células2  obtenidas por procedimientos físicos adecuados del mismo 
tipo de fruta.  
2.1.5  Puré concentrado de fruta utilizado en la elaboración de zumos (jugos) y néctares de frutas  
El puré concentrado de fruta utilizado en la elaboración de zumos (jugos) y néctares de frutas se obtiene mediante 
la eliminación física de agua del puré de fruta en una cantidad suficiente para elevar el nivel de grados Brix en un 
50% más que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma fruta, según se indica en 
el Anexo.  
El puré concentrado de fruta podrá contener componentes restablecidos1, de sustancias aromáticas y aromatizantes 
volátiles, elementos todos ellos que deberán obtenerse por procedimientos físicos adecuados y que deberán proceder 
del mismo tipo de fruta.  
2.1.6  Néctar de fruta  
Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene añadiendo agua con o 
sin la adición de azúcares según se definen en la Sección 3.1.2(a) de miel y/o jarabes según se describen en 
la Sección 3.1.2(b), y/o edulcorantes según figuran en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA) 
a productos definidos en las Secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5 o a una mezcla de éstos. Podrán añadirse 
sustancias aromáticas, componentes aromatizantes volátiles, pulpa y células2, todos los cuales deberán proceder del 
mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos físicos. Dicho producto deberá satisfacer además los requisitos 
para los néctares de fruta que se definen en el Anexo. 
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Un néctar mixto de fruta se obtiene a partir de dos o más tipos diferentes de fruta.  
2.2     ESPECIES  
Se utilizarán las especies que se indican con su nombre botánico en el Anexo para la preparación de zumos (jugos) 
de fruta, purés de fruta y néctares de fruta cuyo nombre corresponda a la fruta de que se trate. Para las especies de 
frutas no incluidas en el Anexo se aplicará el nombre botánico o común correcto.  
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICIÓN Y CALIDAD 
3.1  COMPOSICIÓN 
3.1.1 Ingredientes básicos 
(a)     Para  los  zumos  (jugos)  de  frutas  exprimidos  directamente,  el  nivel  de  grados  Brix  será  el 
correspondiente al del zumo (jugo) exprimido de la fruta y el contenido de sólidos solubles del zumo (jugo) de 
concentración natural no se modificará salvo para mezclas del mismo tipo de zumo (jugo).  
(b)     La  preparación  de  zumos  (jugos)  de  frutas  que  requieran  la  reconstitución  de  zumos  (jugos) 
concentrados deberá ajustarse al nivel mínimo de grados Brix establecido en el Anexo, con exclusión de los sólidos 
de cualesquiera ingredientes y aditivos facultativos añadidos. Si en el Cuadro no se ha especificado ningún nivel 
de grados Brix, el nivel mínimo de grados Brix se calculará sobre la base del contenido de sólidos solubles del 
zumo (jugos) de concentración natural utilizado para producir tal zumo (jugo) concentrado.  
(c)     Para los zumos (jugos) y néctares reconstituidos, el agua potable que se utilice en la reconstitución deberá 
satisfacer como mínimo los requisitos establecidos en la última edición de las Directrices de la OMS para la Calidad 
del Agua Potable (Volúmenes 1 y 2).  
3.1.2  Otros ingredientes autorizados 
Salvo  que  se  establezca  otra  cosa,  los  siguientes  ingredientes  deberán  ajustarse  a  los  requisitos  del etiquetado:  
(a)     Podrán añadirse azúcares con menos del 2% de humedad, según se define en la Norma para los 
Azúcares (CX-STAN 212-1999): sacarosa3 , dextrosa anhidra, glucosa4  y fructosa a todos los productos 
definidos en la Sección 2.1. (La adición de los ingredientes que se indican en las Secciones 3.1.2(a) y 
3.1.2(b) se aplicará sólo a los productos destinados a la venta al consumidor o para fines de servicios de 
comidas).  
(b)     Podrán añadirse jarabes (según se definen en la Norma para los Azúcares) sacarosa líquida, solución de 
azúcar invertido, jarabe de azúcar invertido, jarabe de fructosa, azúcar de caña líquido, isoglucosa y jarabe con alto 
contenido de fructosa, sólo a zumos (jugos) de fruta a partir concentrados según se definen en la Sección 2.1.1.2, a 
zumos (jugos) concentrados de frutas según se definen en la Sección 2.1.2, a purés concentrados de fruta según se 
definen en la Sección 2.1.5 y a néctares de frutas según se definen en la Sección 2.1.6. Sólo a los néctares de 
fruta que se definen en la Sección 2.1.6 podrán añadirse miel y/o azúcares derivados de frutas.  
(c)     A reserva de la legislación nacional del país importador, podrá añadirse zumo (jugo) de limón (Citrus limon 
(L.) Burm. f. Citrus limonum Rissa) o zumo (jugo) de lima (Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al zumo (jugo) 
de fruta hasta 3 g/l de equivalente de ácido cítrico anhidro para fines de acidificación a zumos (jugos) no endulzados 
según se definen en las Secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5. Podrá añadirse zumo (jugo) de limón o zumo 
(jugo) de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de ácido cítrico anhidro a néctares de frutas según se definen en 
la Sección 2.1.6.  
(d)     Se prohíbe la adición de azúcares (definidos en los apartados (a) y (b)) a la vez que de acidulantes 
(enumerados en la Norma General para los Aditivos Alimentarios (NGAA)) al mismo zumo (jugo) de fruta.     
3 Denominada “azúcar blanco” y “azúcar de refinería” en la Norma para los Azúcares (CODEX STAN 212-1999). 
4 Denominada “dextrosa anhidra” en la Norma para los Azúcares (CODEX STAN 212-1999). 
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(e) A reserva de la legislación nacional del país importador, podrá añadirse zumo (jugo) obtenido de Citrus 
reticulata y/o híbridos de reticulata al zumo (jugo) de naranja en una cantidad que no exceda del 10% de sólidos 
solubles de reticulata respecto del total de sólidos solubles del zumo (jugo) de naranja.  
(f) Podrán añadirse al zumo (jugo) de tomate sal y especias así como hierbas aromáticas (y sus extractos naturales).  
(g) A los efectos de su enriquecimiento, podrán añadirse a los productos definidos en la Sección 2.1 nutrientes 
esenciales (por ejemplo, vitaminas, minerales). Esa adición deberá ajustarse a los textos de la Comisión del 
Codex Alimentarius establecidos para este fin.  
3.2     CRITERIOS DE CALIDAD 
Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberán tener el color, aroma y sabor característicos del zumo (jugo) del 
mismo tipo de fruta de la que proceden. La fruta no deberá retener más agua como resultado de su lavado, tratamiento 
con vapor u otras operaciones preparatorias que la que sea tecnológicamente inevitable.  
3.3     AUTENTICIDAD 
Se entiende por autenticidad el mantenimiento en el producto de las características físicas, químicas, organolépticas 
y nutricionales esenciales de la fruta o frutas de que proceden.  
3.4     VERIFICACIÓN DE LA COMPOSICIÓN, CALIDAD Y AUTENTICIDAD 
Los zumos (jugos) y néctares de frutas deberán someterse a pruebas para determinar su autenticidad, composición 
y calidad cuando sea pertinente y necesario. Los métodos de análisis utilizados deberán ser los establecidos en la 
Sección 9 – Métodos de análisis y muestreo.  
La verificación de la autenticidad /calidad de una muestra puede ser evaluada por comparación de datos para la 
muestra, generados usando métodos apropiados incluidos en la norma, con aquéllos producidos para la fruta del 
mismo tipo y de la misma región, permitiendo variaciones naturales, cambios estacionales y por variaciones 
ocurridas debido a la elaboración/procesamiento.  
4.       ADITIVOS ALIMENTARIOS 
En los alimentos regulados por la presente Norma podrán emplearse los aditivos alimentarios que figuran en los 
Cuadros 1 y 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios en las Categorías 14.1.2.1 (Zumos (jugos) de 
frutas), 14.1.2.3 (Concentrados para zumos (jugos) de frutas), 14.1.3.1 (Néctares de frutas) y 14.1.3.3 
(Concentrados para néctares de frutas). 
 
5.       COADYUVANTES DE  ELABORACIÓN -  Dosis máxima de  uso  de  acuerdo a  las  buenas 




Coadyuvantes de filtración 
Floculantes 
Arcillas adsorbentes (tierras blanqueadoras, naturales o activadas) 
Resinas adsorbentes 







5 10 mg/l es el límite máximo de residuo del compuesto permitido en el producto final. 




  Tierras de diatomeas 
Gelatina (procedente de colágeno de piel) 
Resinas de intercambio iónico (catión y anión) 




Caseinato de potasio7 
Tartrato de potasio6 
Carbonato de calcio precipitado6 
Cáscara de arroz 
Silicasol 
Caseinato de sodio7 
Dióxido de azufre6, 8 
Tanino 
Preparados enzimáticos9 Pectinasas (para la descomposición de la pectina), Proteinasas (para la descomposición de proteínas), 
Amilasas (para la descomposición del almidón) y 
Celulasas (uso limitado para facilitar la ruptura de las paredes de las 
células) 
  Nitrógeno 





















6.1 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS 
Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberán cumplir con los límites máximos para residuos 
de plaguicidas establecidos por la Comisión del Codex Alimentarius para estos productos.  
6.2 OTROS CONTAMINANTES 
Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberán cumplir con los niveles máximos para 
contaminantes establecidos por la Comisión del Codex Alimentarius para estos productos.  
7. HIGIENE 
7.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se prepare y 
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Código Internacional Recomendado de Prácticas 
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), y otros textos pertinentes del Codex, 
tales como Códigos de Prácticas y Códigos de Prácticas de Higiene.  
7 Al utilizar estos coadyuvantes de elaboración deberá tenerse en cuenta su potencial alergénico. Si hubiera cualquier transferencia de estos 
coadyuvantes de elaboración al producto final, estarán sujetos a la declaración de ingredientes de conformidad con las Secciones 4.2.1.4 y 
4.2.4 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985). 
8 10 mg/l (como SO2 residual). 
9 Los preparados enzimáticos pueden servir como coadyuvantes de elaboración siempre que no den lugar a una 
licuefacción total y no repercutan considerablemente en el contenido de celulosa de la fruta elaborada. 
10 Puede utilizarse también, por ejemplo, para conservación. 
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7.2 Los productos deberán ajustarse a los criterios microbiológicos establecidos de conformidad con los 
Principios  para  el  Establecimiento  y  la  Aplicación  de  Criterios  Microbiológicos  para  los  Alimentos 
(CAC/GL 21-1997). 
 
8.       ETIQUETADO 
Además de la Norma General para el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados (CODEX STAN 1-1985), se 
aplicarán las siguientes disposiciones específicas: 
 
8.1     ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR FINAL 
8.1.1  Nombre del producto 
El nombre del producto será el nombre de la fruta utilizada según se define en la Sección 2.2. El nombre de la fruta 
deberá figurar en el espacio en blanco del nombre del producto mencionado en esta Sección. Este nombre del 
producto podrá utilizarse únicamente si el producto se ajusta a la definición de la Sección 2.1 o se ajusta de otro 
modo a la presente Norma. 
8.1.1.1 Zumo (jugo) de fruta definido en la Sección 2.1.1 El nombre del producto deberá ser “zumo (jugo). 
8.1.1.2 Zumo (jugo) concentrado de fruta definido en la Sección 2.1.2 El nombre del producto deberá ser “zumo (jugo) 
concentrado de frutas. 
8.1.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraído con agua definido en la Sección 2.1.3El nombre del producto deberá ser “zumo 
(jugo) de frutas extraído con agua”. 
8.1.1.4 Puré de fruta definido en la Sección 2.1.4 El nombre del producto deberá ser “puré de frutas”. 
8.1.1.5 Puré concentrado de fruta definido en la Sección 2.1.5 El nombre del producto deberá ser “puré concentrado de 
frutas”. 
8.1.1.6 Néctar de fruta definido en la Sección 2.1.6 El nombre del producto deberá ser “néctar de                f r u t a s ”. 
8.1.1.7 En el caso de productos de zumo (jugo) de fruta (definidos en la Sección 2.1) elaborados a partir de dos o 
más frutas, el nombre del producto deberá incluir los nombres de los zumos (jugos) de frutas que componen la 
mezcla en orden descendente del peso (m/m) o de las palabras “mezcla de zumos (jugos) de frutas”, “zumo (jugo) 
de frutas mixto/mezclado” o un texto similar. 
8.1.1.8 Para los zumos (jugos) de fruta, néctares de fruta y zumo (jugo)/néctares mixtos de fruta, si el producto 
contiene zumo (jugo) concentrado y agua o se ha preparado a partir de éste, o si el producto se ha preparado a 
partir de zumo (jugo) concentrado y agua, o de zumo (jugo) a partir de concentrado y de zumo (jugo)/néctar 
exprimido directamente, las palabras “a partir de concentrado” o  “reconstituido” deberán figurar junto al 
nombre del producto o muy cerca del mismo, de forma que destaque bien respecto al fondo con caracteres claramente 
visibles, no inferiores a la mitad de la altura de las letras que figuran en el nombre del zumo (jugo). 
 
8.1.2  Requisitos adicionales 
 
Se aplicarán las siguientes disposiciones específicas adicionales: 
 
8.1.2.1 Para los zumos (jugos) de frutas, los néctares de frutas, el puré de fruta y los zumos (jugos)/néctares mixtos 
de frutas, si el producto se ha preparado eliminando físicamente el agua del zumo (jugo) de fruta en una cantidad 
suficiente para aumentar el nivel de grados Brix a un valor que represente al menos el 50% más que el valor Brix 
establecido para el zumo (jugo) reconstituido procedente de la misma fruta, según se indica en el cuadro del Anexo, 
deberá etiquetarse como “concentrado”. 
8.1.2.2 Para los productos definidos en las Secciones 2.1.1 a 2.1.5, en que se añadan uno o más de los 
ingredientes de azúcares o jarabes facultativos descritos en las Secciones 3.1.2(a) y (b) el nombre del 
producto deberá incluir la indicación “azúcar(es) añadido(s)” después del nombre del zumo (jugo) de fruta o del 
zumo (jugo) mixto de fruta. Cuando se empleen los edulcorantes como sucedáneos de azúcares en los néctares de 
fruta y néctares mixtos de fruta, deberá incluirse la indicación “con edulcorante(s)” junto al nombre del producto 
o muy cerca del mismo. 
8.1.2.3 Cuando el zumo (jugo) de fruta concentrado, puré concentrado de fruta, néctar concentrado de fruta, zumo 
(jugo)/néctar/puré mixto concentrado de fruta haya de ser reconstituido antes de su consumo como zumo (jugo) 
de fruta, puré de fruta, néctar de fruta o zumo (jugo)/néctar/puré mixto de fruta, en la etiqueta deberán darse 
instrucciones apropiadas para la reconstitución, en términos de volumen/volumen con agua al valor de grados Brix 
aplicable en el Anexo para el zumo (jugo) reconstituido. 
8.1.2.4 Podrán utilizarse en la etiqueta diversas denominaciones de variedades juntamente con los nombres 
comunes de las frutas cuando su utilización no induzca a error o a engaño. 
8.1.2.5 Los néctares de fruta y néctares mixtos de fruta se etiquetarán claramente con la declaración de 
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“contenido de zumo (jugo) %”, indicando en el espacio en blanco el porcentaje de puré y/o zumo (jugo)  
de fruta en términos de volumen/volumen. Las palabras “contenido de zumo (jugo) %” aparecerán muy 
cerca del nombre del producto en caracteres bien visibles, y de un tamaño no inferior a la mitad de la altura de las 
letras que figuran en el nombre del zumo (jugo). 
8.1.2.6 Una declaración de “ácido ascórbico” como ingrediente, cuando se emplee como antioxidante, no 
constituye de por sí una declaración de “vitamina C”. 
8.1.2.7 Cualquier declaración de nutrientes esenciales añadidos deberá etiquetarse de acuerdo con las Directrices 
sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979), las Directrices sobre Etiquetado Nutricional (CAC/GL 2-
1985) y las Directrices para el Uso de Declaraciones de Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997).  
Para los néctares de fruta en que se haya añadido un edulcorante para sustituir parcial o totalmente los azúcares 
añadidos o otros azúcares o jarabes, incluida la miel y/o azúcares derivados de frutas que se enumeran en las 
Secciones 3.1.2(a) y (b), toda declaración relativa al contenido de nutrientes que haga referencia a la reducción de 
azúcares deberá estar en consonancia con las Directrices Generales sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 
1-1979), las Directrices para el Uso de Declaraciones de Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y las 
Directrices sobre Etiquetado Nutricional (CAC/GL 2- 1985).  
8.1.2.8 La representación pictórica de la fruta o frutas en la etiqueta no deberá inducir a engaño o a error a los 
consumidores con respecto a la fruta así ilustrada. 
8.1.2.9 Cuando el producto contenga dióxido de carbono añadido, deberá aparecer en la etiqueta cerca del nombre 
del producto la expresión “carbonatado” o “espumoso”. 
8.1.2.10Cuando el zumo (jugo) de tomate contenga especias y/o hierbas aromáticas de acuerdo con la Sección 
3.1.2(f), en  la  etiqueta deberá aparecer cerca del  nombre del  zumo  (jugo) la  expresión “con especias” y/o el 
nombre común de la hierba aromática. 
8.1.2.11En la lista de ingredientes deberá declararse la pulpa y células añadidas al zumo (jugo) además de las que 
normalmente contiene éste. Asimismo, en la lista de ingredientes deberán declararse las sustancias aromáticas, los 
componentes aromatizantes volátiles y la pulpa y células añadidos al néctar además de los que normalmente 
contiene el zumo (jugo).  
8.2     ENVASES NO DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR  
La información relativa a los envases no destinados a la venta al por menor que no han de consignarse al consumidor 
final deberá figurar bien sea en el envase o bien en los documentos que lo acompañan, salvo que el  nombre del  
producto, la  identificación del  lote, el  contenido neto, y  el  nombre y  la  dirección del fabricante, envasador, 
distribuidor o importador, así como las instrucciones para el almacenamiento, deberán figurar en el envase, salvo 
para las cisternas, en cuyo caso la información podrá aparecer exclusivamente en los documentos que la acompañen. 
 
No obstante, la identificación del lote y el nombre y la dirección del fabricante, envasador, distribuidor o importador 
podrán sustituirse por una marca de identificación, siempre que tal marca sea claramente identificable en los 





NIVEL MÍNIMO DE GRADOS BRIX14 PARA ZUMO (JUGO) RECONSTITUIDO Y PURÉ 
RECONSTITUIDO Y CONTENIDO MÍNIMO DE ZUMO (JUGO) Y/O PURÉ EN NÉCTARES DE FRUTA 
(% V/V)15 A 20OC 
 
Nombre Botánico Nombre común de 
la fruta 
Nivel mínimo de grados Brix para 
zumo (jugo) de fruta reconstituido y 
puré reconstituido 
Contenido mínimo 
de zumo (jugo) y/o 




(A. Chev.) C. F. Liang & A. 
R. Fergoson 
Kiwi ( * )16 ( * )16 
Anacardium occidentale L. Manzana de acajú 11.5 25.0 
Ananas comosus (L.) 
Merrill 
Ananas sativis L. Schult. f. 
Piña 12.817 
Se reconoce que el nivel de grados Brix 
puede diferir por causas naturales entre 
países. En los casos en que el nivel de 
grados Brix es sistemáticamente 
inferior a ese valor, se aceptará el zumo 
(jugo) reconstituido con un nivel inferior 
de grados Brix procedente de esos países 
e introducido en el comercio 
internacional, a condición de que se 
ajuste al método de autenticidad indicado 
en la 
Norma General del Codex para Zumos 
(jugos) y Néctares de Fruta y que el 
nivel no sea 
inferior a 10º Brix para los zumos 
(jugos) de piña y manzana. 
40.0 
Annona muricata L. Guanábana / Cachimón 
espinoso 
14.5 25.0 
Annona squamosa L Anona blanca 14.5 25.0 
Averrhoa carambola L Carambola 7.5 25.0 
Carica papaya L. Papaya ( * )16 25.0 
Chrysophyllum cainito Caimito ( * )16 ( * )16 
Citrullus lanatus (Thunb.) 
Matsum. & Nakai var. Lanatus 
Sandía 8.0 40.0 
 
14 Para los fines de esta Norma, los grados Brix (“Brix”) se definen como el contenido de sólidos solubles del zumo (jugo) determinado 
según el método que se encuentra en la sección sobre Métodos de Análisis y Muestreo. 
15 Cuando un zumo (jugo) proceda de una fruta no mencionada en la lista precedente, debe ajustarse no obstante a todas las 
disposiciones de la Norma, salvo que el nivel mínimo de grados Brix del zumo (jugo) reconstituido será el nivel de grados Brix del 
zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada para elaborar el concentrado. 
16 No se dispone actualmente de datos. El nivel mínimo de grados Brix será el nivel Brix del zumo (jugo) exprimido de la fruta utilizada 
para elaborar el concentrado. 
17 Acidez corregida determinada según el método para el total de ácidos titulables que figura en la sección sobre Métodos de 
Análisis y Muestreo. 
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Nombre Botánico Nombre común de 
la fruta 
Nivel mínimo de grados Brix para 
zumo (jugo) de fruta reconstituido y 
puré reconstituido 
Contenido mínimo 
de zumo (jugo) y/o 





Lima 8.017 De acuerdo a la 
legislación del país 
importador 
Citrus aurantium L. Naranja agria 
(salvo cidro)
( * )16 50.0 
Citrus limon (L.) Burm. f. 
Citrus limonum Rissa 
Limón 8.017 De acuerdo a la 
legislación del país 
importador 






Citrus reticulata Blanca Mandarina / Tangerina 11.817 50.0 
Citrus sinensis (L.) Naranja 11.8 – 11.2 17 
y coherente con la aplicación de la 
legislación nacional del país 
importador, pero no inferior a 
11,2. 
Se reconoce que la gama de grados Brix 
puede diferir por causas naturales entre 
países. En los casos en que la gama de 
grados Brix es sistemáticamente inferior a 
ese valor, se aceptará el zumo (jugo) 
reconstituido con un nivel inferior de 
grados Brix procedente de esos países e 
introducido en el comercio internacional, 
a condición de que se ajuste al método de 
autenticidad indicado en la 
Norma General del Codex para Zumos 
(jugos) y Néctares de Fruta y que el 
nivel no sea inferior a 10º Brix. 
50.0 
Cocos nucifera L.18 Coco 5.0 25.0 
Cucumis melo L. Melón 8.0 35.0 
Cucumis melo L. subsp. melo var. 
inodorus H. Jacq 
Melón Casaba 7.5 25.0 
Cucumis melo L subsp. melo 
var. inodorus H. Jacq. 
Melón dulce de 
piel lisa 
10.0 25.0 
Cydonnia oblonga Mill. Membrillo 11.2 25.0 
Diospyros khaki Thunb. Caqui ( * )16 40.0 
Empetrum nigrum L. “Crowberry” 6.0 25.0 
 




Nombre Botánico Nombre común de 
la fruta 
Nivel mínimo de grados Brix para 
zumo (jugo) de fruta reconstituido y 
puré reconstituido 
Contenido mínimo 
de zumo (jugo) y/o 
puré (% v/v) en 
néctares de 
fruta
Eribotrya japonesa Níspero / 
Níspero del Japón
( * )16 ( * )16 
Eugenia syringe “Guavaberry / 
Birchberry”
( * )16 ( * )16 
Eugenia uniflora Rich. Pitanga / 
Cereza de Suriname
6.0 25.0 
Ficus carica L. Higo 18.0 25.0 
Fortunella Swingle sp. Kumcuat ( * )16 ( * )16 
Fragaria x. ananassa 
Duchense(Fragaria 
chiloensis Duchesne x 
Fragaria virginiana 
Duchesne) 
Fresa (frutilla) 7.5 40.0 
Genipa americana Yagua 17.0 25.0 
Hippophae elaeguacae Espino falso ( * )16 25.0 
Hipppohae rhamnoides L. Espino falso / 
Espino amarillo
6.0 25.0 
Litchi chinensis Sonn. Litchí 11.2 20.0 
Lycopersicum esculentum L. Tomate 5.0 50.0 
Malpighia sp. 
(Moc. & Sesse) 
Acerola 
(Cereza de Indias 
Occidentales)
6.5 25.0 
Malus domestica Borkh. Manzana 11.5 
Se reconoce que el nivel de grados Brix 
puede diferir por causas naturales entre 
países. En los casos en que el nivel de 
grados Brix es sistemáticamente 
inferior a ese valor, se aceptará el zumo 
(jugo) reconstituido con un nivel inferior 
de grados Brix procedente de esos países 
e introducido en el comercio 
internacional, a condición de que 
se ajuste al método de autenticidad 
indicado en la Norma General del 
Codex para Zumos (jugos) y Néctares 
de Fruta y que el nivel no sea 
inferior a 10º Brix para los zumos 
(jugos) de piña y manzana. 
50.0 
Malus prunifolia (Willd.) 
Borkh. Malus sylvestris Mill. 
Manzana silvestre 15.4 25.0 
 19 
 
Nombre Botánico Nombre común de 
la fruta 
Nivel mínimo de grados Brix para 
zumo (jugo) de fruta reconstituido y 
puré reconstituido 
Contenido mínimo 
de zumo (jugo) y/o 
puré (% v/v) en 
néctares de 
fruta 
Mammea americana Mamey ( * )16 ( * )16
Mangifera indica L Mango 13.5 25.0 
Morus sp. Mora ( * )16 30.0 
Musa species 
incluidas M. acuminata y M. 
paradisiaca pero 
excluyendo los otros plátanos 
Banana / Banano / 
Plátano 
( * )16 25.0 
Passiflora edulis Granadilla amarilla ( * )16 ( * )16 
Pasiflora edulis Sims. f. edulus 
Passiflora edulis Sims. f. 
Flavicarpa O. Def. 
Granadilla 1217 25.0 
Passiflora quadrangularis Granadilla ( * )16 ( * )16 
Phoenix dactylifera L. Dátil 18.5 25.0 
Pouteria sapota Sapote ( * )16 ( * )16 
Prunus armeniaca L. Albaricoque / Chabacano / 
Damasco 
11.5 40.0 
Prunus avium L. Cereza dulce 20.0 25.0 
Prunus cerasus L. Cereza agria 14.0 25.0 
Prunus cerasus L. cv. 
Stevnsbaer 
Guinda 17.0 25.0 
Prunus domestica L. subsp. 
domestica 
Ciruela 12.0 50.0 
Prunus domestica L. subsp. 
domestica 
Ciruela 18.5 25.0 
Prunus domestica L. subsp. 
domestica 
Ciruela claudia 12.0 25.0 
Prunus persica (L.) Batsch var. 
nucipersica (Suckow) c. K. 
Schneid. 
Nectarina 10.5 40.0 
Prunus persica (L.) Batsch var. 
persica 
Melocotón / Durazno 10.5 40.0 
Prunus spinosa L. Bruño 6.0 25.0 
Psidium guajava L. Guayaba 8.5 25.0 
Punica granatum L. Granada 12.0 25.0 
Pyrus arbustifolia (L.) Pers. Pera arbustiva ( * )16 ( * )16 
Pyrus communis L. Pera 12.0 40.0 
Ribes nigrum L. Grosella negra 11.0 30.0 
Ribes rubrum L. Grosella roja 10.0 30.0 

























12Néctares de  frutas 
 
      1. Definición de néctar 
Se entiende por néctar al producto constituido por la pulpa de 
fruta finamente tamizada, con adición de agua potable, azúcar, 
ácido cítrico, preservante químico y estabilizador si fuera 
necesario. 
 
Existen dos aspectos importantes a considerar en la elaboración de 
néctares: 
 Propiciar  la  destrucción  de  las  levaduras  que 
podrían causar fermentación, así como hongos y 
bacterias que podrían originar malos sabores y 
altercaciones. 
 Conservar en el producto el sabor de la fruta y su 
poder vitamínico. 
 
2. Materia prima e insumos 
Materia prima: En néctar deberá ser extraído de frutas maduras,      
sanas y frescas, convenientemente  lavadas y libres de  
restos  de  plaguicidas  y  otras  sustancias nocivas, en 
condiciones sanitarias apropiadas. Una de las ventajas de la 
elaboración de este producto es que la forma de procesamiento 
permite el empleo de frutas que no son adecuadas para otros fines 
por su forma y tamaño. 
 
      Insumos: 
Azúcar: Se emplea para dar al néctar el dulzor adecuado. La 
concentración del azúcar en solución se puede medir mediante un 
instrumento llamado refractómetro que da los grados Brix (porcentaje 
de sólidos solubles) o mediante un densímetro en grados Baumé o 
Brix. 
 
Ácido cítrico: Es usado para regular  la acidez del néctar y 
se expresa normalmente como pH. 
 
Estabilizador: Se utiliza para evitar la separación de los 
sólidos y/o darle cuerpo al néctar. El estabilizador más empleado 
es la carboximetilcelulosa. 
 
Preservantes: Un preservante es cualquier sustancia que añadida 
a un alimento previene o retarda su deterioro. Entre ellos 
encontramos: metabisulfito de sodio, sorbato de potasio y benzoato 
de sodio.   Los dos últimos son agentes que actúan contra 
levaduras, bacterias y mohos y pueden emplearse en concentraciones 
de hasta 0.1%. 
  
3. Proceso de Elaboración 
 
El  proceso  de  elaboración  del  néctar  tiene  las siguientes  
partes: 
 
Pesado: Esta  operación  permitirá  determinar rendimientos. 
Selección: En esta operación se eliminan aquellas frutas magulladas y que 
presentan crecimiento de hongos. 
 
Lavado: Se  hace  para  eliminar  cualquier  partícula extraña que pueda 
estar adherida a la fruta. Se puede realizar por inmersión, agitación, 
aspersión o rociada. 
 
Una vez lavada la fruta se recomienda una desinfección para eliminar 
microorganismos, para lo cual se sumerge la fruta en una solución de 
TEGO 51 al 0.1% de 3 a 15 min. O en cualquier otro desinfectante. 
 
Pelado: Dependiendo de la materia prima esta operación puede ejecutarse 
antes o después de la precocción o blanqueado.  Las frutas son pulpeadas  
con su cáscara siempre y cuando ésta no tenga ninguna sustancia que al 
pasar  a  la  pulpa  le  ocasione  cambios  en  sus características 
organolépticas. El pelado se puede hacer en  forma  manual,  empleando  
cuchillos  o  en  forma mecánica.  También  con  sustancias  químicas  
como  el hidróxido de sodio o soda o con agua caliente o vapor. 
 
Los recipientes y utensilios que se emplean en el pelado químico deberán 
ser de acero inoxidable o de barro, pues la soda es corrosiva. La fruta 
debe sumergirse el tiempo justo y luego extraerse y lavarse con agua 
corriente. Si no se lava bien la superficie de la fruta, esta se oscurecerá 
rápidamente. 
 
Blanqueado o precocción: El objeto de esta operación es ablandar la fruta 
para facilitar el pulpeado. Se realiza generalmente en agua en ebullición 
o con vapor directo por espacio de 3 a 5 minutos. 
 
El blanqueado sirve también para inactivar las enzimas ( un tipo de 
proteína) que presentan las frutas y que son responsables del 
oscurecimiento o pardeamiento en las mismas así como de cambios en el sabor 
y pérdidas en el valor nutritivo. 
 
Pulpeado: Consiste en obtener la pulpa de las frutas libres de 
cáscaras y pepas. A nivel industrial esta operación   se   realiza   en   
pulpeadoras.   A  nivel semiindustrial o artesanal se puede realizar 
utilizando una licuadora. 
Refinado: Consiste en pasar la pulpa a una segunda etapa de pulpeado, 
utilizando una malla que elimina toda partícula de la pulpa mejorando el 
aspecto de la misma. 
 
Estandarizado: Esta operación involucra lo siguientes: 
 
 Dilución de la pulpa con agua 
 Regulación del pH 
 Regulación de los grados Brix (contenido de azúcar) 
  
 Adición del Estabilizador 
 Adición del preservante 
 Dilución de la pulpa con agua: la dilución 
depende de la pulpa 
 
La regulación del pH se debe de llevar a un nivel menor de 4.5 pues 
una acidez alta favorece la destrucción de los microorganismos; el pH 
al que se debe de llevar el néctar depende también de la fruta. La 
regulación del pH se hace mediante la adición de ácido cítrico. 
 
La regulación de la cantidad de azúcar se realiza mediante la adición de 
azúcar blanca refinada. 
 
Para lo relacionado a la adición del estabilizador la dosis puede alcanzar 
hasta un máximo de 0,5%. Y la adición del preservante se admite un máximo 
de 0,1% empleándose el sorbato de potasio o el benzoato de sodio. 
 
Pasteurizado: Esta operación consiste en un tratamiento térmico, en el 
que se somete al néctar a una temperatura y tiempo determinados 
dependiendo del equipo utilizado. Existen dos métodos de pasteurización: 
 
 Tratamiento  térmico  corto: Aquí  el  néctar  es sometido 
una temperatura de 97 grados centígrados por 30 segundos en 
un pasteurizador de placas que luego debe enfriarse lo más 
rápidamente posible. El cambio brusco de temperatura será el 
que propicie la destrucción de los microorganismos. 
 Tratamiento  térmico  largo:  se  realiza  a  una temperatura  
de  71  grados  centígrados  por  30 minutos. 
 
Envasado: Para el envasado del néctar se puede utilizar envases de vidrio 
o de plástico. El envasado se debe hacer en caliente a una 
temperatura no menor de 85 grados centígrados, cerrándose el envase 
inmediatamente. 
 
Enfriado: El producto envasado debe ser enfriado rápidamente para reducir 
las pérdidas de aroma, sabor y consistencia del producto, conservando así 
su calidad. 
 
Defectos en la elaboración de néctares: 
 
 Fermentación: es el defecto más frecuente, se puede deber a 
una insuficiente pasteurizada o a un mal cerrado del envase. 
Es importante recordar que la efectividad  de la 
pasteurización  va a estar en función de la carga microbiana 
que presenta el producto  a  ser  pasteurizado,  por  lo  
que  es necesario tomar precauciones en cuanto a la calidad 
microbiológica  de  la  materia  prima,  así  como trabajar 
durante todo el procesamiento guardando la debida higiene. 
 Precipitación  o  inestabilidad:  La  mayoría  de néctares 
son inestables pues los sólidos de los mismos precipitan 
en el fondo del envase; por ello para darle una mejor 
apariencia, consistencia y textura se utilizan sustancias 
estabilizadoras o gomas, como gelatinas o gomas sintéticas como 
  
metilcelulosa   y   CMS.   Esta   última   es   un estabilizador 
que tiene excelente afinidad con el agua y buena estabilidad 
durante la pasteurización. Además tiene la propiedad de 
aumentar la viscosidad de la solución a la que es aplicada. 
 
 Control de calidad: Se recomienda realizar los siguientes 
controles: 
o Rendimiento. 
o Grados Brix 
o pH 
o Acidez titulable 
o Densidad 
o Recuento de hongos y levaduras 
o Análisis sensorial 
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Cuadro: Diluciones, pH y Brix recomendados para 
 algunas frutas 
 
 
FRUTA DILUCIÓN pH Brix 
  Pulpa:Agua 
maracuya 1:4-5 3.3 13
cocona 1:4-5 3.5 13
chirimoya 1:3.5-4 3.5 13
naranjilla 1:4-5 3.5 13
Durazno(Okinawa) 1:2.5-3 3.8 12.5-13 
Durazno 
(Blanquillo) 
1:2.5-2.5 3.8 12.5-13 
tamarindo 1:10-12 3.8 15
taperiba 1:4-5 3.5 14
mango 1:2-2.5 3.8 12.5 
tuna 1:3-3.5 3.8 13
granadilla 1:2-2.5 3.5 13
piña 1:2-2.5 3.5 12.5-13 
  
Fuente: 
Soluciones   Prácticas-ITDG.   Programa   de  Sistemas   de 
producción y acceso a mercados. Curso Técnico N 56-14. 
















































































































































































1	 gramo	 de	muestra,	 coloque	 la	 muestra	 en	 el	 tubo	 de	 digestión.	 Añada	 8	 ml	 de	 ácido	
sulfúrico	 concentrado,	 1	 ml	 de	 ácido	 perclórico	 y	 0.8	 gramos	 de	 sulfato	 de	 cobre,	
paralelamente	prepare	el	blanco.	Coloque	los	tubos	de	digestión	en	el	bloque,	con	el	sistema	





haya	 completado.	 En	 este	 proceso	 de	 destilación,	 se	 adicionará	 NaOH	 al	 30%,	 perlas	 de	
vidrio	y	granillas	de	zinc	a	la	muestra	ya	digerida	y	diluida	hasta	que	se	haya	tornado	en	un	
medio	básico,	 lo	 cual	 se	determinará	mediante	papel	 indicador	y	un	generador	de	vapor	
destilará	la	muestra	a	lo	largo	de	un	periodo	de	tiempo	dado.	















Fundamento:	Los	 carbohidratos	 ሺazúcares	 simples,	 oligosacáridos,	polisacáridos	y	 sus	derivadosሻ	
reaccionan	en	presencia	de	un	ácido	fuerte	y	calor	para	generar	derivados	del	furano,	los	cuales	se	
















tubos	patrón	y	al	 tubo	con	 la	muestra,	se	mezcla	con	un	agitador	vibrador	para	 tubos	de	ensayo.	
Después	se	adiciona	5	ml	de	H2SO4	a	cada	tubo	y	se	mezcla.	Se	deja	reposar	durante	10	minutos	y	se	
colocan	 en	 un	 baño	 a	 25°C	 durante	 10	 minutos,	 se	 agitan	 nuevamente	 antes	 de	 la	 lectura	 de	












Método:	 Gravimétrico	 por	 incineración.	 Método	 942.05	 A.O.A.C.	 ሺHart	 y	 Johnstone,	 1991;	
A.O.A.C.,1990ሻ.	










































































indofenol	 ሺcoloración	 rosa	 por	 5	 segundosሻ,	 calcule	 el	 volumen	 consumido.	 Luego	 se	 prepara	 la	






















































FICHA TECNICA E INFORMACION 
 
 
- Endulzante natural de Stevia liquida de saluvid endulza hasta 400 veces mas que el azúcar. 
- Extracto de Stevia rebaudiana sin calorías 100% light, 2 gotas endulzan igual a una cucharadita de azúcar. 
- Para uso industrial se debe de medir con una probeta que contenga mililitros. 
- Se debe agitar antes de usar 






























‐ Antibacteriana Bucal 





‐ Potenciadora del metabolismo 
‐ Vasodilatadora 
‐ Antibiótica 
‐ Reductora de obesidad 
‐ Antagonista de el calcio 
‐ Antimicótica 
‐ No es toxica 
‐ No es adictiva 
‐ Enaltece las bebidas y refuerza los aromas y sabores 
‐ Contrarresta la fatiga 
‐ Facilita  la digestión y las funciones gastrointestinales. 
‐ Regula los niveles de azúcar en la sangre 
‐ Nutre el higado, el páncreas y el baso 
‐ Se utiliza para tratamiento de la piel con manchas, acne, para aliviar la falsa hambre 
dando una sensación de bienestar. 
‐ Puede ser usada en dosis diarias altas sin que implique abuso, ya que no se han registrado 
casos de toxicidad en el mundo que la consume hace mas de 20 años en Japón y en 
Paraguay mas de 200 años. 





Origen de la Stevia Rebaudiana. 
  
La  Stevia  rebaudiana,  es  originaria  de  Paraguay,   los  indios  
guaraníes  le llamaban hierba dulce, que crece en forma silvestre   
y es un pequeño arbusto, nativo del norte de Paraguay y de 
zonas adyacentes  a Brasil, ha sido utilizado como endulzante 
por los indios guaraníes, durante  muchísimos años,  no 
sabemos  con exactitud cuantos  años llevaban los indios 
endulzando sus alimentos con la hoja de Stevia o hierba dulce 
como la llamaban. 
  
Su hoja tiene un intenso  sabor dulce,  propiedad que  se debe 
al  contenido de glicósidos de los cuales el steviosido es el que 
se halla en mayor proporción en la hoja   y en su forma natural 
es de 15 a 20 veces mas dulce que el azúcar llevado  a un 
proceso industrial,  llega  a endulzar hasta 400 veces mas que 
el azúcar, por lo cual se constituye en un sustituto del azúcar 
por no ser calórico, apto y seguro para los diabéticos , 
hipoglicemicos e hipertensos, la obesidad y todos los que quieran 
llevar una vida sana, 100% light. 
  
Su alto poder edulcorante y su exquisito sabor y por ser 
netamente natural lo ponen en ventaja con los otros productos 
naturales como; el azúcar  o sacarina  o el veneno para la salud 
llamado aspartame y puede ser utilizada en dosis diarias altas sin 
que implique abuso ya que nunca se han registrado casos de 
toxicidad en el mercado, lo mas importante para esta planta es 
llevarla a la industria alimenticia  y  la  industria  de  bebidas,  
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 MATERIAS	PRIMAS:	SANCAYO	
 
 
 DESPEPITADO	DE	SANCAYO.	
  
	
	
	
	
 MEZCLADO.	
  
	
	
 ESTABILIZADO.	
	
	
 PASTEURIZADO.	
  
	
	
	
	
  
	
 ALMACENADO.	
	
	
	
